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L’ART  DU  CONFISEUR 

DÉVOILÉ  AUX  GOURMANDS; 

Contenant  la  manière  de  faire,  par  excellence  el  arce 
«jfonomie,  les  Confitures,  Conserves,  Gelées,  Mar- 
melades, Compotes  , Crèmes  d’entremets  , Dragées," 
Pastilles,  Sirops,  Punch, Pains'd’épices  de  Hollande,  Maca- 
rons , Biscuits;  Fruits  h l’eau-de-vie.  Ratafias,  Li- 
queurs fines  , Crèmes  et  Huiles  ; les  pirocédés  à suivra 
pour  fabriquer  le  Chocolat , faire  les  Eaux  odoriférantes  , 
préparer  les  Glaces,  la  Limonade  , P, Orgeat , le  Thé  , 
le  Chocolat  elle  Café;  suivi,  "d’une  instruction  sur  la 
distillatiou  et  sur  la  manière  de  faire  le  Vinaigre  el  de 
l’aromatiser. 
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ÉDITION  KEVaE  ET  AUGMENTÉE  PAR  VN  GASTRONOME  FRANÇAIS,  ^ 

A PARIS, 

Chez  HENRI  TARDIEU,  Imprimeur-Libraire, 

PASSAGE  DES  PANORAMA,  N.°  12. 

1809. 


AUX  SECTATEURS 

DE  LA  GASTRONOMIE. 
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nous  faisons  une  préface  à ce  livre  ^ 
c’est  bien  moins  pour  en  rendre  compte  que 
pour  justifier  les  gastronomes  de  quelques 
imputations  qui  semblent  compromettre 
la  délicatesse  de  leur  goût.  Beaucoup  de 
personnes  trouveront  inutile  ce  que  nous 
allons  dire , mais  quelques  autres  l’ap- 
prouveront. 

Nous  avouerons  que  nous  n’avons  jamais 
pu  concevoir  comment  il  s’est  trouvé  dans 
le  monde  des  gens  qui  se  soient  plus  à con- 
fondre les  gastronomes  avec  les  gourmands,' 
dans  toute  l’acception  qu’on  donnait  autre- 
fois  à ce  mot.  Le  langage , en  s’épurant,  a 
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déjà  presque  fait  justice  de  cette  erreur; 
et  parmi  les  personnes  qui  savent  vivre  , 
Gourmand  n’est  plus  que  le  synonjme 
de  Gastronome  ; aussi  est-il  bien  reconnu 
par  elles  que  les  gastronomes  ,que  ces  hom- 
mes gourmands  et  friands  à la  fois  , qui  se 
plaisent  à honorer  et  à encourager  les  pro- 
grès de  l’art  alimentaire,  ne  sont  pas  amateurs 
que  de  gros  morceaux.  La  bonne  chère 
proprement  dite;  les  viandes  succulentes, 
les  jus,  les  coulis  sont  exquis;  rien  ne  sa- 
tisfait davantage  un  estomac  actif  et  labo- 
rieux ; les  recettes  qu’en  ont  données  récem- 
ment le  Cuisinier  Impérial  çX\e,  Parfait  Cui- 
sinier, sont  au-dessus  de  tout  éloge;  mais , 
dans  l’art  de  bien  vivre , ne  doit-on  songer 
qu’à  procurer  des  jouissances  à l’homme 
robuste , sans  chercher  à dédommager  par 
quelques  douceurs  l’homme  faible  et  déli- 
cat? En  effet,  celui  qui  ne  peut  pas,  par  tem- 
pérament , sacrifier  aux  mets  d’une  diges- 
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tion  difficile,  doit-il  être  privé  de  savourer 
des  mets  plus  légers?  Les  artistes  qui  s’oc- 
cupent sans  cesse  du  perfectionnement  de 
l’art  alimentaire  ne  négligeront  sans  doute 
aucune  de  ses  parties , s’ils  sont  bien  péné- 
trés de  la  justesse  de  nos  raisonnemens  ; 
d’ailleurs , l’homme  vraiment  gastronome 
déguste  avec  un  égal  plaisir  tous  les 
services  qui  constituent  un  bon  repas. 
Aussi  est-ce  pour  les  estomacs  d’une  demi- 
consistance,  et  pour  ceux  d’une  grande 
capacité,  que  nous  avons  composé  ce  livre, 
dont  nous  faisons  hommage  à tous  les  mem- 
bres et  aux  affiliés  de  la  gastronomie. 

On  reconnaîtra  l’utilité  de  notre  travail , 
si  l’on  sait  apprécier  le  mérite  des  crèmes, 
des  biscuits  , des  macarons , des  compotes 
et  des  confitures.  Ces  friandises  délassent 
agréablement  le  dévoué  convive  , et  procu- 
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rentà  l’iionnêle  Amphitryon  l’occasion  de 

prouver  la  finesse  de  son  g-oût. 

Les  gastronomes  seront  certainement  flat- 
tés de  trouver  dans  cet  ouvrage  la  recette 
de  l’élixir  de  Garrus,  stomacliiqueet  diges- 
tif; la  manière  de  choisir  et  de  préparer  le 
le  thé.  Cette  boisson  légère  a le  mérite  de 
si  bien  nettoyer  l’estomac , qu’elle  semble 
l’agrandir  et  en  multiplier  les  ressorts. 

Les  propriétaires  dédaigneront-ils  d’uti- 
liser en  vinaigre  le  superflu  de  leur  vin  ? 
Les  dames  qui  s’occupent  à la  campagne  de 
la  récolte  de  leurs  fruits  ne  seront-elles  pas 
charmées  de  trouver  ici  la  manière  de  les 
confire  de  toutes  sortes  de  façons  ? 

A 

Mais  après  s’être  occupé  de  ces  détails, 
après  avoir  stimulé  et  satisfait  son  appétit , 
après  avoir  honoré  la  table  par  de  fréquen- 
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les  libations  ; avec  quels  délices  ne  pren  d- 

on  pas  de  bon  café  ? Celle  liqueur  bienfai- 
sanle  éveille  doucement  les  esprits,  porte  à 
la  gaîté,  apaise  insensiblement  les  vapeurs 
d’un  estomac  surchargé , et  le  dispose  à ac- 
cueillir favorablement  les  liqueurs  fines  et 
les  huiles  dont  le  parfum  aromatique  vient 
embaumer  la  salle  à la  fin  du  dîner. 

Ce  qui  prouvera  que  rien  d’essentiel  n’a 
échappé  à notre  vigilance , c’est  le  soin  que 
nous  avons  pris  de  donner  la  recette  des 
glaces.  Ce  sont  elles  qui,  le  soir  rafraîchis- 
sent les  houppes  sensitives  du  palais,  forti- 
fient les  parois  de  l’estomac,  et  le  disposent 
aux  sacrifices  du  lendemain. 

M.  Friedel,  négociant  et  célèbre  confi- 
seur à Berlin  , avait  eu  en  vue , lorsqu’il  a 
donné  la  première  édition  de  cet  ouvrage  , 
fruit  de  ses  veilles  et  de  scs  observations, 
d’ètre  utile  à ses  jeunes  confrères  , plulôt 
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qu’aux  enfans  d’Epicure.  Son  édition , sous 
le  titre  modeste  de  Y Art  du  Confiseur,  a 
été  tirée  à trois  mille  exemplaires  , qui  ont 
' été  promptement  enlevés.  Sans  diminuer  ses 
articles,  sans  rien  changer  à l’excellence  de 
ses  recettes^,  nous  en  avons  ajouté  un  grand 
nombre  de  nouvelles.  Le  mérite  de  cette . 
seconde  édition  sera  vivement  senti  par 
les  officiers  d'  bouche  et  par  ces  person- 
nes d’un  génie  supérieur  , qui  ne  crai- 
gnent point  de  s’abaisser  en  consultant  un 
livre  de  cuisine  ou  d’office  , afin  de  pouvoir 
ordonner  elles  - mêmes  le  service  de  leur 
table , et  aider  de  leurs  conseils  leur  raai- 
Ire-d’hôtel  dans  l’important  et  délicat  em- 
ploi qu’elles  lui  confient. 
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DES  CONFITURES  AU  FOUR. 

Macarons  doux. 

J^RENEz  une  lirre  d’amandes  douces,  jelcz-lcs 
dans  dë l’eau  bouillante,  mais  hoi^^  du  feu  , et  laissez- 
les  J tremper  jusqu’à  ce  que  la  peau  puisse  s’en 
séparer  facilement  ; ver.sez-les  pour  lors  pendant 
quelques  minutes  dans  de  l’eau  fraîche , ensuite  éplu- 
chez-les,  et  après  les  avoir  lavées  dans  de  l’eau  fiaî- 
clic,  vous  les  mettrez  sur  une  serviette  pour  les 
faire  sécher  pendant  heures.  Le  lendemain , vos 
amandes  étant  bien  sèches,  vous  en  mettrez  une 
bonne  poignée  dans  un  grand  mortier  de  marhre  ; 
écrasez-les  , mais  pas  long-temps,  afin  cju’ellcs  ne 
donnent  point  d’huile  : étant  écrasées,  vous  ver- 
serez dans  votre  mortier  et  sur  vos  amandes  un 
blanc  d’œuf,  que  vous  séparerez  avec  précaution  du 
jaune  ; pilez  et  remuez  bien  vos  amandes  avec  le 
blanc  d’œuf,  afin  de  les  réduire  en  pâte  très-fine. 
Si  cette  pâte  est  trop  sèche,  vous  j aj^)utcrez  en- 
core un  blanc  d’œuf.  Celte  première  poignée  d’a- 
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mandes  étant  réduite  à une  pâte  déliée,  et  de  ma- 
nière qu’on  n’aperçoive  aucun  fragment  d’amandes , 
vous  retirerez  cette  pâte  du  mortier;  versez-j  une 
seconde  poignée  d’amandes  que  vous  pilerez  avec 
un  ou  deux  blancs  d’œufs  comme  la  première  ; con- 
tinuez ainsi  l^eu  à peu,  jusqu’à  ce  que  toutes  vos 
amandes  soient  réduites  en  pâte.  Prenez  ensuite 
pour  cette  livre  dJamandes  deux  livres  de  sucre 
blanc;  je  vous  conseille  de  ne  prendre  que  du  sucre 
rojal;  vos  macarons  auront  par-là  une  plus  belle 
apparence  et  un  meilleur  goiit,  et  devenant  plus 
hauts,  augmenteront  en  conséquence  de  poids. 
Votre  sucre  étant  pilé  et  tamisé  très-fin,  vous  le 
mettrez  avec  la  totalité  de  votre  pâte  d’amande  . 
dans  le  mortier;  ajoutez-j  l’écorce  râpée  de  deux 
citrons,  remuez  bien  le  tout  avec  le  pilon,  en  ver- 
sant l’un  après  l’autre  autant  de  blancs  d’œufs  qu’il 
faut  pour  que  la  pâte  soit  assez  déliée , et  que 
vous  puissiez  en  mettre  des  morceaux  sur  du  papier 
sans  qu’ils  s’y  étendent  trop.  Je  ne  peux  désigner 
précisément  la  quantité  de  blancs  d’œufs  qu’on  doit 
employer  : si  les  œufs  sont  grands  et  pleins  , il  n’en 
faut  qu’environ  douze  ou  quinze;  mais  s’ils  sont 
petits  , et , par  la  chaleur  de  l’été  , devenus  vides , il 
en  faut  seize  à dix-huit  pour  une  livre  d’amandes. 
Un  peu  d’expérience  vous  mettra  à portée  de  réussir 
parfaitement  ; mais  , je  le  répète  , il  ne  faut  pas 
que  la  pâte  soit  assez  mince  pour  couler , vos  ma- 
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carons  recevraient  ijar-là  un  aspect  peu  agréable  et 
seraient  fort  minces.  Votre  pâte  étant  faite  comme 
il  faut  J vous  prendrez  une  règle  de  bois  dur,  lon- 
gue d'un  pied  environ  , et  de  la  largeur  de  deux 
doigts  ou  d’un  bon  pouce  : à un  bout  de  cette  règle 
vous  pouvez  faire  un  manche  pour  pouvoir  tenir 
votre  règle  pins  conimodcment.  Mettez  de  votre 
pâte  sur  cet  instrument  de  la  hauteur  de  deux 
doigts  ou  environ  ; repassez  cette  pdte  sur  les  deux 
côtés  avec  un  couteau  , afin  de  l’empêcher  de  tom- 
ber, ensuite  nettojez  votre  couteau,  mettez  de- 
vant vous , sur  une  table , plusieurs  feuilles  ou 
demi-feuilles  de  papier  blanc,  prenez  votre  règle 
avec  la  pâte  dans  la  main  gauche,  le  couteau  avec 
la  df^ile,  et  coupez  de  cette  pâte  sur  la  règle,  avec 
le  couteau,  des  morceaux  oblongs  , que  vous  met- 
trez les  uns  à côté  des  autres  obliquement  sur  le 
papier;  chacun  de  ces  morceaux  sera  de  l’épaisseur 
d’un  doigt , et  doivent  être  éloignes  l’un  de  TaUtre 
d’un  pouce  et  demi,  parce  que,  devenant  plus  lar- 
ges au  four,  ils  se  joindroient  ensemble  si  l’on  ne 
prenait  point  cette  précaution.  Voyez  la  première 
planche , fig.  i.  Sitôt  que  la  totalité  de  votre  pâte 
d’amandes  sera  dressée  sur  le  papier  en  forme  de  , 
macarons,  vous  les  mettrez  sur  une  platine  de  fer 
au  four,  à la  chaleur  modérée,  dans  lequel  ils  doi- 
vent frire  lentement  pendant  trois-quarts  d’heure, 
•même  une  heure. 
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Obseivntioïîs  sur  les  macarons. 

Les  macarons  clemànclcnt  beaucoup  de  circon- 
speclion.  On  observera  sur-lout  les  trois  points 
suivans  ; i.“  les  amandes  avant  d'être  pilées  doi- 
vent, être  parfaitement  sècbes  , ainsi  que  le  mortier. 
3.®  Prenez  bien  garde  qu’il  ne  tombe  ou  se  mêle 
du  jaune  d’œuf  avec  le  blanc  que  vous  verserez  sur 
votre  pâte  ; une  seule  petite  goutte  de  jaune  d’œuf 
gâterait  la  totalité  de  votre  pâte  à macarons,  de 
manière  que  ceux-ci , au  lieu  de  monter,  tombant 
dans  le  four,  deviendraient  minces  et  diminueraient 
de  poids  et  de  beauté.  Pour  éviter  cet  accident, 
ouvrez  chaque  œuf  avec  précaution  au-dessus  d’une 
assiette  ou  tasse  , etc. , regardez  et  sentez  si  l’œuf  est 
bien  frais  , sans  aucune  mauvaise  odeur,  et  s’il  n’est 
pas  coulé  ensemble;  l’ajant  trouvé  en  bon  état, 
vous  l’ouvrirez  et  verserez  avec  précaution  votre 
blanc  d’œuf  dans  l’assiette  ou  dans  la  tasse,  et  dans 
le  cas  seulement  où  votre  blanc  serait  pur  et  sans 
aucun  mélange  de  jaune  , vous  pourrez  le  verser  de 
l’assiette  dans  le  mortier  sur  vos  amandes.  5.°  La 
chaleur  du  fourneau  dans  lequel  vous  voulez  faire 
cuire  vos  macarons  ne  doit  être  que  modérée  : il  n’j 
a guère  de  chose  plus  combustible  que  l’amande  et 
le  sucre.  La  négligence  à cet  égard  serait  cause  que 
la  surface  de  vos  macarons  brûlerait , pendant  que 
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le  milieu  ne  serait  encore  que  pure  pale.  Pour  ob- 
vier à ce  (langer,  et  pour  pouvoir  confier  avec  toute 
sûreté  vos  macarons  au  four,  je  vous  conseille 
de  dresser  un  ou  deux  macarons  d’épreuve  sur  une 
petite  feuille  de  jiajrier,  et  de  les  mettre  pendant 
trois-quarts  d'iicure  dans  le  four.  Ce  temps  expiré, 
vous  retirerez  ces  deux  macarons  du  four  : s’ils  ne 
sont  pas  brûlés,  mais  d’un  beau  jaune,  vous  juge- 
rez que  la  chaleur  est  au  degré  conrenable;  s'ils  ne 
sont  hoirs  qu’au  fond,  où  ils  ont  été  placés  sur  le 
papier,  c’est  un  signe  que  la  chaleur  d’en  bas  est 
plus  forte  que  celle  d'en  haut,  mais  cela  ne  fait 
rien;  vous  n’aurez  qu’à  mettre  sur  la.  platine  de 
fer  et  sous  la  feuille  sur  laquelle  vous  avez  dressé  vos 
macarons  deux  ou  trois  autres  feuilles  de  papier, 
qui  empêcheront  que  vos  macarons  ne  se  brûlent 
par  en  bas.  Il  est  aussi  bon  à observer  que  vous  ne 
devez  dresser  vos  macarons  sur  le  papier  qu’apres 
avoir  fait  l’épreuve  de  la  chaleur  du  four,  etsitôt 
qu’ils  sont  dressés  , il  faut  les  mettre  au  four,  pour 
ne  les  retirer  qu’apres  trois  bons  quarts  d’heure. 
Etant  cuits  , vous  ne  les  détacherez  du  papier  qu’a-^ 
près  être  refroidis. 

Macarons  amers. 

r 

Prenez  une  livre  d’amandes  amères , quatre  onces 
d amandes  douces , deu.x  livres  et  demie  de  sucre , et 
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environ  vingt  Lianes  d’œufs  , cl  suivez  le  proeede  in- 
diqué ci-dessus:  au  lieu  d’clre  longs,  il  faut  les 
dresser  ronds,  ensuite  on  les  cuit  avec  la  meme 
précaution. 

Macarons  au  chocolat. 

Faites  la  pâte  d’amandes  douces  dans  la  même 
quantité  d'ingrédiens  et  selon  le  procédé  que  j’ai 
indiqué  à la  première  recette,  puis  mettez  quatre 
onces  de  chocolat  sur  une  platine  de  fer  blanc; 
ccliauffez-la  sur  un  feu  de  cliarboiij  afin  d’amollir 
et  de  faire  fondre  le  chocolat  ; mettez  pour  lors  votre 
chocolat  sur  une  assiette;  ajoulcz-y  une  ou  deux 
cuillerées  de  votre  pâlç  ^^mandes  , cl  remuez-le 
Lien  avec  une  cuillère-^  ensuite  versez  ce  mélange 
dans  le  mortier  sur  la  totalité  de  votre  pâte  d’aman- 
des , remuez-la  fortement , après  avoir  versé  dessus  j 
soit  une  cuillerée  de  cannelle  réduite  en  poudre  im- 
palpable , ou  une  petite  cuillerée  de  vanille  , ou 
enfin  toutes  les  deux  drogues  ensemble  , selon  votre 
goût  ; étant  bien  mêlée  avec  le  pilon  ^ vous  en  dres- 
serez des  macarons  en  forme  oblongue  ou  ronde  , si 
vous  voulez  J sur  du  papier^  et  faites-les  frire  comme 
les  macarons  doux. 

Macarons  aux  épices. 

Prenez  urie  livre  d’amandes  douces  et  deux  livres 
de  sucre  ; faites-en  la  même  p«âle  comme  il  est  décrit 
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ù la  première  recellc  5 la  pale  claiit  d aillcuis  toute 
faite  ^ roiis  y ajouterez  les  aromates  ci-après:  une 
cuillerée  de  cannelle  fine  en  poudre,  six  a huit  clous 
de  girofle  réduits  en  poudre  impalpable , des  ecor— 
ces  d’oranges  confites  au  sucre  et  du  citronnât  ha- 
chés très-fin,  de  chacun  une  cuillerée,  et  1 ecorcc 
jaune  râpée  de  deux  beaux  citrons  : mêlez  exacte- 
ment tous  ces  aromates  avec  votre  pâte  d amandes 
dans  le  mortier,  puis  dressez-les  longues  comme 
les  macarons  doux  , et  failes-lcs  frire  avec  la  même 
circonspection. 

Tarte  aux  macarons  d’épices. 

Pour  faire  une  tarte  aux  macarons  d’épices,  vous 
collerez  plusieurs  feuilles  d’oublic  ensemble  avec  de 
l’eau,  jusqu’à  ce  que  la  feuillesoit  aussi  grande  que 
TOUS  le  desirez  ; ensuite  prenez  un  plat,  grand  ou 
petit,  selon  la  grandeur  que  vous  voulez  donnera 
votre  tarte , meltez-le  sur  votre  feuille  d’oublie,  cl 
coupez  avec  un  couteau  ce  qui  sort  de  la  circonfé- 
rence de  votre  plat  ; enlevez  ce  plat  et  mettez  I4 
feuille  d’oublie,  qui  sera  ronde  et  grande  comme 
le  plat  , sur  une  feuille  de  papier  ; enduisez  cette 
feuille  d’oublie  avec  la  pâle  décrite  ci-dessus , de 
l’épaisseur  d’un  bon  doigt,  metlez-la  au  four  et 
faites-Ia  frire  brun-clair.  Pendant  qu'elle  est  au 
four,  faites  cuire  une  petite  quantité  de  sucre,  par 
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exemple , quatre  à six  onces  clans  mie  poêle  à con- 
fiture avec  tic  l’eau  de  fleur  d’orange,  juscju’à  ce 
qu’en  trempant  l’ccumoire  dans  votre  sirop  et  le 
remuant  fortement  en  l’air^  le  sucre  en  sorte  en 
petites  bouteilles  Ircs-clcvces.  V otrc  tarte  étant  assez 
cuite,  vous  la  retirerez  du  four  et  l’enduirez , ou 
plutôt  vous  verserez  votre  sucre  abondamment  des- 
sus; remettez -la  au  four  pour  quelques  minutes^ 
afin  cjue  le  sucre  scclie  et  ressemble  à une  couver- 
ture de  glace  ; retirez  votre  tarte  du  four,  et  mettez- 
la  sur  une  grande  assiette. 

Cette  tarte  est  pour  l’odeur  et  pour  le  goût  une 
des  plus  délicates  cpi’on  puisse  avoir. 

Macarons  remplis. 

Prenez  de  la  pâte  aux  amandes  douces,  voyez  la 
première  recelie , dresssez-en  des  macarons  ronds 
sur  de  l’oublie;  étant  tous  dressés,  vous  ferez,  au 
moyen  d’un  petit  bâton  rond  de  la  grosseur  d’un 
doigt,  un  creux  au  milieu  de  ebaejue  macaron, 
ensviite  meltez-les  au  four,  et  faites-les  frire  selon 
l’art  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  jaunes  et  durs,  retirez- 
Ics  pour  lors  du  four,  et  remplissez  le  creux  que 
vous  aA'cz  fait  au  milieu  de  cbacun  de  c os  maca- 
rons, avec  des  framboises  ou  des  cerises  confites, 
ou  avec  une  gelée  quelconque  ; au  lieu  de  détacher 
vos  macarons  de  l’oublie,  vous  le  couperez  autour 
de  chaque  macaron  avec  des  ciseaux. 
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Tartes  aux  macarons  remplis. 

Coupez  cruue  ou  de  plusieurs  feuilles  d’oublie 
des  plats  ronds  , de  la  grandeur  que  vous  destinez 
à votre  tarte  : mettez-les  ensuite  sur  une  feuille 
de  papier  , et  enduisez  votre  fond  d’oublie  avec 
de  la  pâte  aux  macarons  doux  ^ voj'-  lo  pvemi  'cve 
recette,  ile  rtqjaisseur  d’un  dos  de  couteau;  cela 
fait,  vous  remplirez  la  règle  avec  de  la  pâte,  et 
mettrez  sur  les  bords  de  votre  fond  enduit  une 
bordure  de  macarons  oblongs  ; puis  mettez  des 
lignes  ou  raies  horizontales  et  diagonales  des  pa- 
reils macarons,  dont  chacune  soit  éloignée  de  deux 
ou  trois  doigts  de  l'autre  : observez  bien  que  tons 
les  macarons  se  doivent  toucher  ensemble  avec  les 
pointes,  t aj-ez  la  première  planche , fig.  2.  I.a  tarte 
doit  ressembler  à un  treillis.  La  figure  ci-jointe 
vous  expliquera  cet  appareil  beaucoup  mieux  c|ue 
la  meilleure  description.  Votre  tarte  étant  dressée 
de  cette  manière,  mettez-la  sur  une  platine  de  fer 
au  four,  et  faitcs-la  cuire,  selon  l’art,  pendant 
trois-quarts  d’heure  avec  la  même  précaution 
que  les  macarons  communs. — Ajjrès  cet  espace  de 
temps  , retirez  votre  tarte  du  four,  et  garnissez-la 
élégamment,  dans  les  trous  carres,  avec  toutes 
sortes  de  fruits  confits  au  sucre,  comme  cerises, 
mirabelles,  abricots,  framboises,  etc.  Foj-ez  la 
première  planche  , fig.  3. 
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ConfUiives  jaunes  aux  amandes. 

J'ai  déjà  dil  que  l’on  ne  doit  prendre  pour  les 
macarons  et  les  taries  aux  macarons  que  le  blanc 
d’œuf  : mais  comme  il  y a des  temps  où  les  çpufs 
sont  fort  clicrs  , par  exemple  , en  hiver , vos  ma- 
carons vous  couleraient  fort  cher  s’il  fallait  rejeter 
comme  inutiles  les  jaunes  d’œufs  : pour  n’avoir 
point  de  dommages  , et  pour  utiliser  encore  vos 
jaunes  , il  faut  faire  les  pâtisseries  jaunes  aux 
amandes  à la  . manière  suivante  ; 

Prenez  , selon  la  quantité  pins  ou  moins  considé- 
rable de  jaunes  d’œufs  que  vous  avez  , une  ou  deux 
livres  d’amandes  douces;  versez-les  dans  l’eau  bouil- 
lante , et  éplucbez-lcs  ; après  avoir  été  lavées  dans 
l’eau  froide  et  séchées,  vous  les  pilerez  dans  un 
mortier  de  marbre  avec  vos  jaunes  d’œufs,  jusqu’à 
ce  qu’elles  soient  devenues  une  pâte  très-fine  , 
mais  assez  ferme  ; ajoutez-y  ensuite  , pour  chaque 
livre  d’amandes  , une  livre  de  sucre  pilé  très-fin  , 
et  l’écorce  râpée  de  deux  citrons  : pétrissez  bien 
la  pâte  avec  les  mains,  sur  une  table  que  vous 
aurez  eu  soin  de  saupoudrer  de  sucre.  Formez  en- 
suite de  cette  pâte  toutes  sortes  de  petites  figures, 
par  exemple,  des  petits  craquelins,  fleurs-de-lis , 
du  trèfle , des  petits  pains  , des  carrés  , ou  enfin 
telles  figures  qu’il  vous  plaira  , et  dont  chacune 
soit  de  la  grandeur  et  poids  du  macaron  environ. 
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Rangez  ces  figures  ou  pâtisseries  sur  du  papier 
blanc  et  sur  une  platine  de  fer,  et  faites-les  frire 
dans  un  fourneau  qui  ne  soit  pas  trop  chaud.  Si  a'os 
pâtisseries  sont  d’un  jaune  fonce,  vous  les  jugerez 
assez  cuites  , et  tous  les  retirerez  du  four.  — Vou- 
lez-vous embellir  encore  ces  confitures?  — Faites 
cuire  du  sucre  avec  de  l’eau  de  fleur  d’orange 
jusqu’au  degré  qn’on  nomme  à la  forte  ])lume  ; et 
les  confitures  étant  retirées  du  four,  et  encore 
chaudes,  vous  les  enduirez,  au  mojen  d’un  pin- 
ceau , avec  ce  sirop  ; elles  recevront  par-là  une 
odeur  et  un  goût  très-agréables,  et  peuvent  alors 
être  appelées  à la  glace.  Etant  refroidies , vous  les 
détacherez  du  papier  pour  les  mettre  en  bocaux 
de  verre. 

Conjitures  a la  seringue. 

L’on  peut  faire  aussi  de  cette  pâte  les  confitures  à 
la  seringue  ; mais  il  faut  pour  cela  une  seringue  de 
trois-quarts  de  pied  de  long  et  de  la  grosseur  d’un 
moven  bras.  La  construction  de  cette  machine  dif- 
fère un  peu  des  seringues  ordinaires.  Voj  ez  la 
première  planche  , fig.  4 et  5.  Le  tujau  a doit  être 
en  deux  morceaux  réunis  avec  une  vis  , afin  de 
pouvoir  nettoyer  bien  exactement  l’intérieur  après 
le  travail  : il  faut  qu’il  y ait  dans  l’intérieur  , en 
haut , une  cheville  ou  bague  en  bois  , afin  d’y  mettre 
un  médaillon  de  cuivre,  fig.  \l\ , sans  qu’il  puisse 
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tomber  plus  clans  l’inlcricur  de  la  seringue  : b est 
comme  une  bourbe  à trompette,  munie  d’une  vis  , 
pour  la  pouvoir  joindre  au  tu_)  au  , et  dans  Iccpiel 
se  trouve  une  pareille  bague,  pour  emptlcber  que 
la  plaque  de  cuivre  ne  tomlre  en  dehors  , de  ma- 
nière cjue  cette  médaille  est  arrêtée  entre  deux 
bagues.  Cette  médaille  , Jig.  i4  5 est  de  cuivre,  de 
la  grandeur  d’un  écu  de  six  francs,  percée  , au  mi- 
lieu , d’un  trou  ^u  forme  d’étoile.  Le  bouchon  c 
doit  être  muni  d’un  bouton  large  et  rond  cZ,  afin 
qu’il  incommode  moins  votre  poitrine.  On  voit, 
dans  la  planche  1 -,  fig-  4 5 cet  instrument  monte 
et  coupé  perpendiculairement,  pour  faciliter  l’ins- 
pecliou  du  dedans  : la  figure  5 montre  cette  se- 
ringue vue  en  face  : e est  la  pâle  qui  sort  du  trou 
de  la  médaille  en  forme  d’une  saucisse  frisée  , par 
suite  du  polissement  du  bouchon  c.  — Ajant  un 
iiistruinent  tel  que  nous  l’avons  décrit  , roulez 
votre  pâle  d’amandes’  avec  les  mains;  mettez -la 
dans  la  seringue  , mais  que  le  tiers  au  moins  en 
demeure  vide  ; mettez  le  bouchon  dedans  , le  bouton 
d sur  votre  poitrine  ; prenez  votre  seringue  par 
l’ouverture  large  b avec  les  mains , et  tirez-la  for- 
tement vers  votre  poitrine,  afin  cjue  la  pâle  sorte 
de  la  seringue  en  forme  d’une  longue  saucisse  rajée. 
La  pâle  étant  toute  sortie  de  la  seringue,  formez  en 
avec  la  main  et  la  pointe  d’un  couteau  des  petites 
guirlandes,  coeurs , etc.  ; mais  touchez  le  moins 
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possible  la  pAlc  ou  ccs  figures  avccla  main  , afin  de 
n’en  point  g;\ler  la  IVisure  : étant  toutes  dressées 
comme  il  faut , rangcz-les  sur  une  feuille  de  papier, 
que  vous  mettrez  sur  une  platine  de  fer-blanc  au 
four,  pour  les  faire  frire  comme  les  précédentes. 

NOTICE  GÉ.XÉRALE  SUR  LES  CONFITURES. 

L’ordre  et  l'économie  doivent  être  les  qualités  de 
1 homme  probe.  Celui  qui  possède  un  laboratoire  , 
et  qui  fait  le  commerce  de  confiseur,  aura  beau- 
coup de  rebut,  soit  de  sucre,  poudre,  etc.,  qui 
sont  restés  après  le  travail  sur  la  table,  la  poêle, 
le  mortier,  etc.  Lorsqu’on  dresse  et  cuit  des  maca- 
rons, biscuits  et  autres  pâtisseries  sur  du  papier, 
il  en  reste  toujours  quelque  chose  sur  le  pajjier, 
après  que  les  pâtisseries  en  ont  été  détachées  ; 
mainte  confiture  se  brise  en  morceaux  jDendant 
cette  manipulation  5 quantité  de  marchandises 
se  gâteront  dans  le  magasin , soit  par  l’dge  ou 
quelques  accidens  : tous  ces  rebus  causeraient  , 
dans  la  longueur  du  temj)S , une  perte  considéra- 
ble au  confiseur  , s'il  ne  tiouvait  pas  les  moyens 
d’employer  ces  marchandises  avariées.  Pour  faire 
du  bien  aux  hommes  actifs  et  économes,  je  dirai, 
dans  le  cours  de  cet  ouvrage  , comment  il  faut  faire 
non-seulement  pour  ne  pas  éprouver  une  pareille 
perte  , mais  cneore  pour  tirer  beaucoup  de  profit 
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de  tous  ces  rebuts  ^ en  les  mctamorpliosaiit  en  con- 
fitures ou  pâtisseries  fines  et  très-agréables  au  goût. 
En  attendant,  je  vous  conseille  d’avoir  toujours 
dans  votre  laboratoire,  comme  dans  le  magasin, 
des  boîtes  danslcsquelles  vous  conserverez  et  recueil- 
lerez tout  le  rebut  en  sucre,  poudre  , etc.,  comme 
les  émorcelures  de  sucreries  et  autres  pâtisseries 
de  toute  espèce.  Les  macarons  , biscuits  et  autres 
pâtisseries  Cjui  ont  été  dressés  sur  du  papier  y 
étant  détachés,  vous  gratterez  et  netto jerez  bien 
ces  papiers  au  mojen  d’un  couteau , verserez  la 
raclure  dans  la  boîte  , et  conserverez  le  papier,  qui 
peut  servir  de  cette  manière  plusieurs  fois  pour 
dresser  et  frire  des  confitures  dessus.  En  suivant 
ce  conseil , vous  verrez  qu’au  bout  d’un  certain 
temps  vous  aurez  une  partie  considérable  de  rebut 
dans  vos  boîtes,  de  l’emploi  duquel  je  iiarlerai  plus 
amplement  dans  la  suite  , sous  le  titre  de  con- 
fitures brunes. 

Monceaux  J ou  montagnes  d’ amandes. 

Prenez  une  demi-livre  d’amandes  douces  , fen- 
dez-les  en  morceaux  longs  et  minces  , et  grillez-les 
sur  une  platine  au  four  ou  sur  un  feu  de  charbon  , 
jusqu’à  ce  qu’elles  soient  d’un  jaune  foncé  tirant  sur 
le  brun;  cela  fait,  battez  six  à huit  blancs  d’œufs 
dans  une  terrine, avec  une  cuillère,  pendant  quelques 
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minules  ; versez  ensuite  par-dessus  vos  amandos 
grillées  une  livre  de  sucre  en  poudre,  quatre  onces 
d’écorce  d’orange  confites  au  sucre,  et  autant  de 
citronnât , coupés  tous  deux  en  petits  morceaux 
longs  et  minces  , une  demi-cuillerée  de  cannelle  fine 
en  poudre,  et  six  à huit  clous  de  girofle  réduits 
de  même  en  poudre  fine  ; mêlez  bien  le  tout  en- 
semble dans  votre  terrine;  dressez  avec  cette  pâte 
des  petits  monceaux  ronds  et  pointus  sur  du  papier, 
et  faites-les  frire  au  four  à une  bonne  chaleur. 

Cou  peaux  d’ amandes. 

Prenez  une  demi-livre  d’amandes  douces,  éplu- 
chez-les  selon  l’art , pilez-les  dans  un  mortier  de 
marbre  avec  trois  à quatre  blancs  d’œufs  , à une 
pâte  très-fine  ; ajoutez  alors  six  onces  de  sucre  en 
poudre  et  l’écorce  râpée  d’un  citron  ; le  tout  étant 
bien  mêlé  ensemble  , versez  par-dessus  quatre  cuil- 
lerées ou  moitié  d’une  tasse  à café  d’eau  de  fleur 
d’orange  ; remuez  encore  une  fois  votre  pâte  , qui 
doit  être  un  peu , mais  pas  trop  claire  ; mettez 
ensuite  cette  pâte  par  cuillerées  pleines , en  forme 
ovale  et  longue  de  trois  ou  quatre  pouces,  sur  une 
platine  de  cuivre  poli;  la  platine  étant  rcmjîlie, 
TOUS  la  prendrez  avec  les  deux  mains  pour  la  frap- 
per sur  une  table  , afin  que  les  coupeaux  de  j)àte 
s’étendent  un  peu  , mais  pas  trop  , de  peur  qu’ils 
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ne  deviennent  trop  minces  : sitôt  que  chacun  de 
ces  coupeaux  ovales  aura  la  largeur  de  trois  doigts  , 
cessez  de  frapper;  mettez-les  pour  lors  au  four 
pour  les  faire  frire  à une  bonne  chaleur.  Ajant 
contracté  une  couleur  de  jaune  tirant  fortement 
sur  le  brun  , vous  les  retirerez  du  four;  séparez- 
Ics  de  suite  de  la  platine  avec  un  grand  couteau  , 
et  mettez-les  encore  tout  chauds  sur  un  bois  rond 
de  la  grosseur  d’un  bras,  et  de  deux  à trois  pieds 
de  longueur  ; jjressez  vos  coupeaux  d’amandes  un 
peu  avec  la  main  sur  la  surface  du  bois,  afin  de 
les  courber  ; et  lorsqu’ils  seront  un  peu  refroidis 
sur  le  bois  , vous  les  mettrez  dans  une  boîte',  pour 
les  conserver  dans  un  lieu  sec.  — Il  est  à observer 
que  ces  coupeaux  d’amandes  sont  très-fragiles. 

Coupeaux  aux  citrons. 

Prenez  une  demi-livre  de  sucre  rojal  , pilez-Ie 
dans  un  mortier,  et  passez-le  par  un  tamis  de 
soie  : av-ant  de  le  piler,  prenez  le  plus  gros  mor- 
ceau de  sucre,  et  frotlez-le  de  tous  côtes  avec  un 
beau  citron  ; grattez  ensuite  l’écorce  jaune  du  ci- 
tron adhérente  à votre  sucre  , avec  un  couteau  , sur 
un  papier.  Mettez  alors  votre  sucre  pilé  et  tamisé 
dans  une  terrine  de  faïence;  ajoutez-y  le  blanc 
d un  œuf , le  suc  de  deux  citrons  , et  la  raclure 
jaune  du  sucre  au  citron  ; remuez  bien  le  tout 
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avec  une  cuiller  ou  spalulc  de  bois  ; la  paie  doit 
être  liquide  , mais  pas  trop  claire.  La  meilleure 
épreuve  est  la  suivante  ; prenez  un  morceau  d’ou- 
blicj  enduisez-lc  avec  un  peu  de  votre  pâte  de  la 
grosseur  d’un  dos  de  couteau;  si  celte  pâle  se  laisse 
étendre  aisément  comme  du  miel  avec  un  couteau 
sur  l’oublie  J et  si  immédiatement  après  elle  devient 
luisante,  alors  la  pà(e  sera  à la  consistance  requise; 
mais  si  elle  coule,  c’est  un  signe  qu’il  manque  en- 
core du  sucre  : si  après  avoir  été  étendue  elle  restait 
roide  et  sans  aucun  lustre,  il  faudrait  ajouter  encore 
du  suc  de  citron.  Quelquefois  la  roideur  vient  de 
ce  que  ce  sucre  n’est  pas  pilé  et  tamisé  assez  fin  , ce 
qui  nuit  à la  beauté  des  coupeaux  ; si  vous  ju- 
gez cpie  votre  pâle  n’est  pas  assez  jaune,  il  faudra 
J verser  quelques  gouttes  de  teinture  ou  infusion  de 
safran,  mais  en  très-petite  cjuanlité,  et  que  celle 
teinture  soit  bien  clarifiée.  Si  votre  pâle  est  telle 
que  vous  la  souhaitez  , étendcz-la  avec  un  couteau, 
sur  de  l'oublie  , ensuite  coupez  votre  oublie  en  ta- 
blettes ou  morceaux,  chacune  d’un  pouce  de  lon- 
gueur sur  un  demi-pouce  de  largeur  ; dans  le  mi- 
lieu de  chacun  de  ces  morceaux  mettez  une  ta- 
blette de  chocolat  poudrée  à la  nomparcille  ; cela 
fait , prenez  une  pelle  rouge  , et  lencz  la  à une  très- 
petite  hauteur,  aussi  près  que  vous  pourrez  sur  elles, 
sans  brûler  vos  coupeaux  : par  celte  manœuvre  , 
elles  sécheront  sur-le-champ  et  recevront  un  béait 
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lustre.  Retournez  ensuite  vos  coupeaux  , enduisez- 
les  aussi  pièce  par  pièce  , sur  le  côté  Liane,  avec  une 
couverture  de  votre  pâte  à citron  , et  secliez-les  en- 
suite avec  la  pelle  rouge  , comme  le  ju  emier  côte  , 
mais  vous  ne  mettrez  pas  sur  ce  côté  les  tablettes  au 
chocolat.  Ces  coupeaux  au  citron  se  conserveront 
dans  des  bocaux  de  verre  et  dans  un  lieu  sec. 

Coupeaux  aux  citrons , d’une  autre  maniéré. 

Faites  une  pâte  au  citron  tout-à^^fait  semblable  à 
la  précédente  ; étend^z-en  de  la  meme  manière  sur 
une  ou  plusieurs  feuilles  d’oulvlie  5 afin  que  la  couver- 
ture de  pâle  soit  de  l’épaisseur  d’un  dos  de  couteau. 
Au  lieu  de  la  couper  en  tablettes , vous  la  trancherez 
avec  un  couteau , pour  former  des  raies  ou  coupeaux 
de  toute  la  longueur  de  votre  feuille  d’oublie  , et 
larges  d’un  doigt  et  demi  ; prenez  ensuite  de  ces 
tranches,  mettez -les  l’une  après  l’autre  en  travers 
sur  le  milieu  d’un  couteau , et  tenez  ce  couteau  avec 
la  tranche  d’oublie  pendant  quelques  minutes  sur 
un  feu  de  charbon  , mais  pas  trop  près  , de  peur  que 
le  sucre  , au  lieu  de  sécher,  ne  se  fonde  et  ne  tombe 
dans  le  feu.  Après  quelques  instans  , vous  verrez  la 
tranche  d’oublie  se  courber  fortement  et  sécher  ; 
relirez-la  pour  lors  du  couteau  pour  la  mettre  dans 
une  boîte  ; courbez  de  celle  manière  toutes  les  tran- 
ches l’une  tiprès  l’autre  ; et  conservez  - les  dans  un 
lieu  sec. 
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Sucre  (I  la  îieige. 

Prenez  quatre  onces  d’amandes  amères,  pelcz-les 
selon  l’art,  et  e'crasez-les  dans  un  mortier  de  marbre 
avec  le  blanc  de  quatre  oeufs  ; réduisez  le  tout  en 
pâte  extrêmement  Une  , de  manière  qu’on  ne  dé- 
couvre aucun  fragment  d’amandes  ; mêlez  alors  une 
livre  de  sucre  royal  en  poudre  très-fine  ^ et  cinq  à six 
blancs  d’œufs  avec  cette  pâte;  remuez  bien  le  tout 
ensemble  ; prenez  bien  garde  de  faire  entrer  du  jaune 
d’œuf  dans  votre  pâte  , et  de  la  faire  trop  déliée  on 
humide  ; elle  doit  être  dans  une  consistance  assez 
ferme  pour  que  vous  la  puissiez  pétrir  sans  qu’elle 
s’attache  aux  mains.  Partagez  cette  pâte  en  deux 
parties  ; coloriez  l’une  en  rouge  , soit  avec  du  bolus 
armenicum  préparé,  ou  avec  la  cochenille,  et  par- 
fumez-la  avec  quelques  gouttes  d’iiuile  essentielle 
de  rose  ou  de  bergamotte,  que  vous  pétrirez  bien 
avec  celte  partie  de  votre  pâte  Cjue  vous  destinez  à 
être  rouge.  Quant  à l’autre  moitié  de  votre  pâte , elle 
doit  rester  blanche: pour  l’aromatiser, frottez  l’écorce 
jaune  de  deux  beaux  citrons  sur  un  morceau  de 
sucre  rojal  un  peu  grand  , afin  que  l’écorce  se  trans- 
porte des  citrons  au  sucre  ; cela  fait  , vous  grattez 
avec  un  couteau  tout  ce  jaune  qui  est  adhérent  au 
sucre  , sur  un  papier;  pilez  cette  raclure  dans  un 
petit  mortier  , et  pétrissez  - la  bien  dans  la  moitié 
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blanche  de  votre  pâle  ; ensuite  roulez  votre  pâte 
blanche  a^ec  un  rouleau  de  bois,  jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  devenue  comme  une  grande  feuille  de  l’épaisseur 
d’un  demi-doigt , ajant  soin  de  poudrer  la  tablesur 
laquelle  vous  la  roulez  avec  du  sucre  en  poudre 
très-fine;  votre  pâle  étant  roulée  comme  nous  ve- 
nons de  le  dire,  Iranchez-en  avec  un  coupe-pàle  de 
fer-blanc  , dont  nous  parlerons  ci-après  , de  petites 
figures  de  deux  pouces  environ  de  diamètre  ; ran- 
gez ces  figures  l’une  à côté  de  l’autre  sur  du  pa- 
pier blanc  que  vous  mettrez  sur  une  platine  de  fer- 
blanc  , et  ensuite  au  fourneau  , où  il  faut  les  faire 
frire  à une  chaleur  modérée  pendant  Irois-cjuarts 
d heure  à-peu-près.  Vous  roulerez  et  percerez  la 
pâte  rouge  de  la  même  manière  que  la  blanche  , et 
vous  mettrez  vos  confitures  des  deux  couleurs  en 
même-temps  au  four. 

Il  faut  bien  se  garder  de  les  mettre  à une  cha- 
leur trop  forte  , et  ne  pas  les  laisser  trop  long- 
tepips  au  four:  sitôt  que  les  figures  en  pâte  blanche 
commenceront  à tirer  un  peu  sur  le  jaune  , il  fau- 
dra les  retirer  du  four  avec  les  rouges.  Lorsqu’elles 
seront  refroidies,  vous  les  détacherez  du  papier.  Ces 
figures  en  sucre  à la  neige , que  vous  n’aviez  mises  au 
four  que  delà  hauteur  ou  épaisseur  d’un  demi-doigt, 
seront  montées,  en  sortant  du  four,  jusqu’à  la  hau- 
teur de  trois'doigts. 

Les  coupe-pâtes  dont  nous  avons  parle  plus  haut. 
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doivent  être  faits  de  fer-blanc  de  la  hauteur  de 
deux  doigts  de  travers,  et  de  la  circonférence  d’un 
empan  , ou  du  diamètre  d’un  pouce  et  demi.  Voj-ez 
la  pl.  1 Jlg.  6.  Ces  perçoirs  , ou  coupe-pales  , seront 
par  en  haut  a un  peu  plus  larges  qu’en  bas  ; on 
aura  soin  aussi  de  les  faire  munir  en  haut  a d’un 
rebord  , afin  d’y  pouvoir  poser  la  main  sans  se  bles- 
ser : par  la  raison  contraire  , ils  doivent  être  aigus 
en  bas  b,  afin  qu’étant  posés  sur  la  pale  roulée, 
et  empreints  avec  la  main  , ils  puissent  trancher 
dans  la  pâte  , et  y séparer  telle  figure  que  vous  au- 
rez donnée  à votre’perçoir.  J’ai  tracé  quelques-unes 
de  ces  figures  sur  la  première  planche,  voyez  fig.  7, 
8,  9,  10,  11  et  12,  et  dont  la  grandeur  est  précisé- 
ment d’un  tiers  de  la  véritable  , c’est-à-dire  que  les 
figures  de  votre  sucre  à la  neige  do^^ent  cire  exac- 
tement trois  fois  plus  grandes  que  celles  dessinées 
sur  la  planche.  Si  vous  voulez  , vous  pouvez  aussi 
teindre  une  troisième  partie  de  la  pâte  en  bleu  avec 
de  l’indigo. 

Petits  biscuits  ou  biscotins. 

Prenez  une  demi -livre  de  sucre  royal,  pilez-le 
fin,  et  passcz-le  par  un  tamis  de  soie  ; puis  pre- 
nez douze  œufs , mellez-en  les  blancs  dans  une  poêle 
à confiture,  et  les  jaunes  dans  une  terrine  de  faïence  ; 
fouettez  avec  un  balai  d’ozicr  ou  de  bouleau  les 
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blancs  d'œufs  dans  la  poêle  à confiture  pendant  une 
demi -heure  , et  jusqu’à  ce  que  vos  blancs  d’œufs 
soient  réduits  aune  neige  Irès-cpaisse  ; versez  pour- 
lors  vos  jaunes  d’œufs  et  ensuite  ce  sucre  dans  la 
poêle  sur  la  neige  : remuez  le  tout  doucement  ; met- 
tez votre  jioêle  sur  un  réchaud  rempli  d’un  petit 
feu , et  continuez  de  fouetter  le  mélange  pendant 
une  grosse  demi-heure  : si  après  ce  temps,  ce  qui 
coule  du  balai  forme  un  petit  monceau  ou  globule 
qui  reste  quelque  temps  de  bout  sans  s’étendre  ^ 
vous  jugerez  que  le  mélange  sera  assez  long-temps 
fouetté  à chaud  ; retirez-le  pour-lors  du  feu  ; il  ne 
faut  pas  que  le  feu  soit  trop  vif;  il'suftil  que  le  mé- 
lange soit  chaud  , sans  bouillir.  Etant  retiré  du  feu, 
vous  continuerez  de  fouetter  jusqu’à  ce  qu’il  soit 
refroidi.  Ajoutez-j  alors  une  demi-livre  de  fleur  de 
farine  tamisée  ; remuez  le  mélange  bien  doucement 
avec  une  spatule  de  bois.  La  masse  se  trouvant  prête 
à être  dressée,  prenez  un  entonnoir,  dont  l’orifice 
du  tuyau  soit  assez  grand  pour  pouvoir  mettre  votre 
pouce  dedans  : fermez  cet  orifice  avec  un  bouchon 
de  liège.  Remplisez  votre  entonnoir  avec  de  la  pâte  , 
et  dressez  les  biscotins  à la  manière  suivante  ; cou- 
pez une  partie  de  feuille  de  papier  blanc  par  moitié, 
et  mettez-les  devant  vous  sur  une  table.  Débouchez 
l’entonnoir  , mettez  , ou  plutôt  frappez-le  sur  une 
demi-feuille  de  papier  avec  le  tujau  débouché  , 
pour  former  la  globule  a,  i>oj  , pl.  j fig.  i3  3 lirez-le 
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delà  un  peu  \îlc  , cl  frappcz-le  sur  le  côle  e , afin 
d’y  former  un  second  globule  pareil  au  pre- 
mier, et  qui  soit  lié  à l'autre  par  le  milieu  plus 
étroit  b.  En  frappant  sur  c,  il  faut  en  même-temps 
détacher  le  tuyau  de  l’entonnoir  de  ce  biscolin  , 
pour  commencer  un  second  biscolin  , puis  un  troi- 
sième , etc- , jusqu’à  ce  que  la  première  demi-feuille 
de  papier  soit  remplie.  Remettez  alors  le  bouebon 
dans  le  tuyau  , pour  empêcher  la  pâle  de  couler 
dehors  , pendant  que  vous  mettrez  à côté  la  feuille 
remplie  , et  une  feuille  ide  à sa  place  ; pour  plus 
de  commodité  J mettez  l’entonnoir  bouché  à côté 
de  vous  dans  un  pot  ou  bocal  de  verre.  11  est  im- 
possible de  décrire  très-précisément  cette  manipu- 
lation; il  faut  l’avoir  vue  ou  s’y  être  exercé.  C'est 
pourquoi  jeconsellle  aux  personnes  qui  apprennent^ 
de  SC  faire  une  pâte  un  peu  déliée  avec  de  la  farine 
et  de  l'eau  ; d’en  remplir  l’entonnoir,  et  de  s’exer- 
cer à dresser  ces  biscolins  sur  du  papier  selon  l’in- 
struction que  je  leur  ai  donnée  ci-dessus  ; étant 
entièrement  au  fait  de  celte  manœuvre  , alors  elles 
pourront  faire  la  pâte  et  dresser  de  véritables  bis- 
colins. Ayant  dressé  quatre  demi  - feuilles  de  pa" 
pier , mcltez-les  deux  à deux  sur  une  très  - grande 
feuille  de  papier;  poudrez  fortement  vos  biscuits 
avec  du  sucre  pilé  au  moyen  d’un  petit  sasset  ; pre- 
nez ensuite  chaque  demi-feuille  de  papier  remplie  ; 
secoucz-la  un  peu  pour  faire  tomber  le  superflu 
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du  sucre  qui  s’y  trouve  ; niellez  ces  quatre  demi- 
feuilles-  sur  une  platine  de  fer-blanc  , et  mettez-les 
dans  un  four  à une  bonne  chaleur,  pour  les  faire  frire 
jusqu’à  ce  que  les  biscuits  soient  d’un  jaune  foncé- 
Pendant  que  les  quatre  premières  demi  - feuilles 
sont  au  four  J dressez  les  quatre  autres,  et  ainsi 
de  suite.  Tout  l’ouvrage  doit  être  fait  vîtemenl, 
sans  quoi  les  biscuits  s’étendront  trop,  et  recevront 
par-là  un  aspect  peu  agréable.  Sitôt  qu’ils  sorti- 
ront du  four,  prenez  un  long -couteau  ; détachez- 
les  du  papier  étant  encore  chauds,  car  si  vous  at- 
tendiez qu’ils  soient  refroidis  , la  plupart  de  vos 
biscuits  se  briseraient. 

Biscuits  en  capsule. 

Prenez  une  demi-livre  de  sucre  royal  en  poud’’e  ; 
mettez-le  dans  une  terrine  ; versez  par-dessus  les 
jaunes  de  douze  œufs  ; jetez  les  blancs  de  ces  œufs 
dans  une  autre  terrine  , ou  bien  dans  une  poêle 
à confitures;  fouettez  bien  vos  blancs  d’œufs  avec 
un  balai  d’osier  ou  de  bouleau  , pendant  une  bonne 
demi-heure.  Une  autre  personne  remuera  , pendant 
tout  cet  espace  de  temps , les  jaunes  d’œufs  et  le 
sucre  , avec  une  spatule  de  bois.  Les  blancs  d’œufs 
étant  devenus  comme  de  la  neige  très-épaisse  , ver- 
sez votre  mélange  de  jaunes  d’œufs  et  de  sucre  dessus 
vetre  neige  ; remuez-le  doucement  avec  la  spatule  j 
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alors  ajoutez  six  onces  de  fleur  de  farine  et  deux 
onces  de  poudre.  La  farine  et  la  poudre  doivent 
être  passées  par  un  tamis , afin  de  les  mêler  et  d’en 
séparer  toutes  les  ordures  , puis  l’écorce  râpée  d’un 
citron  j mêlez  bien,  mais  doucement , le  tout  en- 
semble. Cette  précaution  de  ne  remuer  que  dou- 
cement est  necessaire  pour  ne  pas  faire  retomber 
la  neige.  Cela  fait,  vous  remplirez  des  capsules  en 
fer-blanc  ou  en  papier , à moitié  pleines  de  cette 
masse  parce  qu’elle  se  gonfle  étant  au  four.  Si  vous 
vous  servez  de  formes  ou  capsules  de  fer-blanc  , ayez 
soin  de  les  frotter  auparavant  intérieurement  avec 
du  beurre  , et  en  sortant  du  four,  frappez  ou  mettez 
vos  biscuits  tout  chauds  hors  des  formes.  Mais  si 
vous  faites  vos  biscuits  dans  des  capsules  de  papier 
blanc,  vous  ne  les  frotterez  pas  de  beurre,  et  vous 
servirez  vos  biscuits  avec  leurs  capsules.  Avant  de 
les  mettre  au  four  , ayez  soin  de  les  poudrér  de 
sucre  au  moyen  d’un  sasset.  Ils  doivent  frire  à 
une  bonne  chaleur  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  d’un 
jaune  tràs-foncé. 

Biscuits  rojaux  à la  Jleitr  d'orange. 

Faites  la  pâte  absolument  d’après  la  recette  pré- 
cédente, au  lieu  de  six  onces  de  farine  et  deux 
onces  de  poudre,  vous  devez  prendre  quatre  onces 
de  farine  et  quatre  onces  de  poudre.  Les  capsules 
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rtant  remplies  de  pile,  vous  broierez  un  peu 
de  fleur  d’orange  pralinée  avec  du  sucre  dans 
un  petit  mortier  ; sernez-eu  vos  biscuits  , et  mettez- 
les  ensuite  nu  four. 

Biscuits  h la  vanille. 

L’on  fait  aussi  de  la  même  manière  les  biscuits 
à la  vanille,  en  les  semant,  au  lieu  de  fleur  d’o- 
range , avec  de  la  vanille  et  du  sucre  brojés  en- 
semble. 

Biscuits  au  beurre. 

Faites  une  pâte  selon  la  recette  des  petits  bisco- 
llns.  Lorsque  vous  aurez  fouetté  votre  pâte  à chaud 
etrpuis  à froid,  la  farine  y étant  mêlée,  vous  ver- 
serez dessus  huit  onces  de  beurre  fondu  et  à demi- 
refroidi  ; mêlez  encore  un  peu  votre  pâle  avec  ce 
beurre,  au  moyen  d’une  spatule,  et  mettez-la  dans 
des  capsules  de  fer-blanc.  Obsen  ez  que  les  formes 
ou  capsules,  de  telle  grandeur  qu’il  voi^s  plaira, 
doivent  être  frottées  de  beurre,  et  ne  les  remplis- 
sez qu’au  tiers;  car  celle  pâte  se  gonfle  considé- 
rablement, et,  étant  au  four  monterait  hors  des 
l'ormes,  sans  celte  précaution. 

Gâteaux  d'anis. 

Mettez  dans  une  terrine  huit  onces  de  sucre  royal 
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en  poudre,  et  le  jaune  de  dix  œufs  : remuez  ce  mé- 
lange arec  une  spatule  de  Lois  , pendant  une  demi- 
heure  : fouettez  durant  le  même  espace  de  temps  , 
dans  un  autre  vase , vos  blancs  d’œufs  avec  un 
balai  d’osier;  si,  après  ce  temps,  vos  blancs  d’œufs 
sont  devenus  en  neige  très-épaisse , vous  y verserez 
vos  jaunes  d’œufs  au  sucre  : lorsqu’ils  seront  mêlés 
ensemble,  ajoutez-j  une  once  d’anis,  auparavant 
choisi , lave  et  séché  , et  puis  neuf  à dix  onces  de 
fleur  de  farine  ; remuez  le  tout  doucement  cn- 
seSihle  avec  une  spatule  ; cela  fait , dressez  , au 
moyen  d’une  cuiller,  des  petits  gâteaux  ronds  de  la 
grandeur  d’un  écu  de  six  francs  sur  du  papier  blanc  ; 
poudrez-lcs  au  sucre , et  mettcz-les  frire  à une 
bonne  chaleur.  En  sortant  du  four,  détachez- les 
tout  chauds  du  papier  avec  un  couteau. 

Pains  commims  à café. 

Fouettez  les  hlancs  de  dix  œufs  à une  nei^e  très- 
épaisse;  ajoutez-j  ensuite  les  jaunes,  avec  huit 
onces  de  sucre  royal  en  poudre  ; fouettez  ce  mé- 
lange sur  un  petit  feu  de  charbon  pendant  une 
bonne  demi-heure  ; ce  temps  expiré,  incttez-le  hors 
du  feu,  et  continuez  de  fouetter  jusqu’à  ce  que 
votre  masse  soit  refroidie;  ajoutez  pour  lors  huit 
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offiesdo  /leur  de  farine  lamisccj  tlant  mclce,  vous 
r;/mplisscz  avec  votre  pâte  deux  capsules  de  fer- 
ilaiic , cliacune  d’un  pied  de  longueur  sur  un 
tiers  de  largeur  et  une  main  de  hauteur  j ces  cap- 
sules doivent  être  frottées  de  beurre,  et  doublées 
en  dedans  avec  du  papier  commun.  Yotre  pâte  étant 
mise  dans  ces  deux  formes  ainsi  préparées,  vous  les 
ferez  frire  à une  chaleur  modérée.  Vos  gâteaux  étant 
assez  cuits,  vous  les  l’clirerez  du  four;  mettez-les 
hors  de  leurs  formes,  et  détacbez-en  le  papier.  Etant 
refroidis,  coupez-les  en  travers  par  tranches,  dont 
chacune  doit  être  de  l’épaisseur  d’un  demi-doigt; 
ensuite  mettez  une  platine  de  cuivre  sur  un  feu 
de  charbon,  afin  qu’elle  devienne  fort  chaude; 
rangez  pour  lors  vos  tranches  l’une  à côté  de  l’au- 
tre sur  cette  platine.  Etant  grillées  brunâtres  sur 
un  côté,  vous  les  retournerez,  afin  qu’elles  soient 
bien  grillées  des  deux  côtés.  Cela  fait,  vous  pourrez 
les  conserver^  fort  long-temps  dans  une  boîte  et 
dans  un  lieu  sec. 

Pains  fuis  a café  aux  épices. 

Faites  la  piite  décrite  ci-dessus  ; étant  fouettée  à 
froid,  et  la  farine  y étant  mêlée,  ajoutez-y  encore 
les  épices  suivantes  ; l’écorce  râpée  de  deux  citrons , 
^du  citronnât  et  l’écorce  d’orange  confite  au  sucre, 
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sièrcment  ensemble  ; mêlez  ces  drogues  avec  la  pa 
au  moyen  d’une  spatule,  puis  remplissez-cn  deu 
capsules;  faites-les  frire  au  four,  ensuite  coUpez- 
Ics  par  tranches,  et  grillez -les  comme  les  précé- 
dentes. 

Biscuits  croquanSj  ou  à la  princesse  Amélie. 

Mettez  dans  une  terrine  les  blancs  de  douze  œufs', 
fouettez-lesavec  un  balai  juscpi’à  là  consistance  d’unr, 
neige  très-épaisse,.ajoutez-j  huit  onces  de  sucre  royal 
pilé  et  tamisé  très-fin.  Ayant  mêlé  tout  cela  en- 
semble, ajoutez-y  trois  onces  de  fleur  de  farine  et 
trois  onces  de  poudre,  toutes  deux  passées  par  un  ta- 
mis, puis  l’écorce  nlpée  d’un  ou  deux  citrons  et  moi- 
tié d’une  tasse  à café  d’eau  de  fleur  d’orange;  remuez 
Lien  le  tout  avec  la  spatule,  mais  doucement,  afin 
que  la  neige  ne  tombe  pas.  Cela  fait , remplissez  un 
entonnoir  à tuyau  large  de  cette  pâte,  dressez  des 
biscots  et  poudrez-les  comme  il  est  dit  plus  haut 
dans  la  recette  des  biscotins.  Mais  les  biscuits  cro- 
quans  doivent  être  dressés  beaucoup  plus  grands 
que  ceux-ci , et  ne  doivent  être  cuits  qu’à  une  cha- 
leur modérée  , jusqu’à  ci^ qu’ils  soient  brun-clair. 
Sitôt  qu’ils  sortiront  du  four  , détachez-les  du  pa- 
pier; si  vous  aUcndicz  qu’ils  soient  froids,  il* 
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riseraicnt  tous  immanquablement;  cai  Ils  sont 
rs  trcs-fraglles. 

f . 

Tablettes  de  patience. 

I 

Prenez  huit  œufs,  fouettez  les  blancs  avec  lui 
balai  jusqu’en  consistance  de  neige  très  - épaisse  : 
en  même  temps  une  autre  personne  remuera,  dans 
un  autre  vase,  les  jaunes  de  vos  huit  œufs  avec  six 
onces  de  sucre  en  poudre.  Tous  les  deux  continue- 
ront leur  travail  durant  une  bonne  demi -heure  : 
après  ce  temps,  mêlez  les  deux  produits  ensemble, 
ajoutez-y  six  onces  de  farine  ; étant  mêlé,  versez-y 
encore  un  demi-septier  d’eau  de  rose  ou  de  fleur 
d’orange;  remuez  encore  une  fois  ce  mélange  en- 
semble : cela  fait , frottez  les  platines'de  fer-blanc 
avec  du  beurre,  puis  remplissez  de  votre  pâte  un  en- 
tonnoir à trois  ou  quatre  tuyaux , et  driessez  de  pe- 
tites tablettes  rondes  sur  ces  platines;  meltez-les 
pour  lors  au  four,  et  faites-les  frire  à une  bonne 
chaleur  ; étant  cuites,  vous  les  détacherez  toutes 
chaudes  des  platines  avec  un  couteau.  , 

t 

l-  » 

Baisers  ; espèce  de  confitures  très- fines  pour 
' le  chssertc 

Versez  dans  une  terrine  de  faïence  les  blancs  de 
huit  œufs  et  deux  cuillerées  d’eau  de  fleur  d’orange; 
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fouellci  ce  mélangé  avec  un  petit  balai  jusqu’à  c 
qu’il  soit  devenu  en  neige  très -solide;  ajoutez 
pour  lors  huit  onces  de  sucre  réduit  en  poudre 
fine;  remuez  tout  cela  avec  une  spatule  , mais  avec 
précaution  ;celafaitj  dressez^aumoyen  d’une  cuiller, 
sur  du  papier  blanc,  des  petits  monceaux  de  celte 
pâle,  dont  chacun  soit  de  la  grandeur  d’un  macaron; 
mais  au  lieu  d’être  aussi  j^Jals,  iJs  doivent  être  pointus 
en  haut  et  en  forme  de  limaçons  : étant  tous  dres- 
sés, mettez  le  papier  sur  lequel  ils  sont  sur  une 
planche  de  bois  épaisse  d’un  pouce  au  moins  ; met- 
tcz-les  avec  celte  planche  dans  un  four  bien  chaud. 
C’est  pour  qu’ils  ne  cuisent  point  par  en  bas  cju’ou 
les  met  sur  une  planche.  Sitôt  que  vous  apercevrez 
que  vos  confitures  commencent  à recevoir  une 
croule  un  peu  solide  et  jaunâtre,  vous  les  retirerez 
du  four,  et  vous  les  détacherez  du  papier  avec  un 
couteau  ; mais  faites  cela  avec  précaution  , de  peur 
de  les  briser,  parce  qu’ils  sont  très-tendres.  Olcz- 
en  , avec  une  petite  cuiller  à café,  le  marc  le 
plus  humide  qui  se  trouve  dans  leur  intérieur, 
afin  qu’ils  deviennent  un  peu  creux  , et  mettez  cha- 
que baiser  creusé  à la  renverse  sur  le  papier,  c’esl- 
a-dire  avec  la  pointç  ou  croûte  sur  le  papier,  et 
le  côté  ouvert  ou  creux  en  haut;  remellez-les  sur 
la  planche  pendant  rjuelques  minutes  au  four,  afin 
qu’ils  sèchent  du  côté  creux.  Après  quelques  ins- 
tans  , retirez-les  du  four  cl  arrangez  les  dans  une 
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Mlle  pour  les  conserver  clans  un  lieu  sec  et  m^me 
inaucl  ^ si  faire  se  peut  ^ jusqu’à  ce  que  vous  en 
l’ouliez  faire  usage.  Si  vous  voulez  les  servir  à 
/table  J,  remplissez  le  côte  creux  de  chacun  d’eux 
/avec  delà  crème  battue,  dont  nous  donnerons  ci- 
apres  la  recette  ; ou  ^ si  vous  l’aimez  mieux  , 
avec  de  la  gelée  de  framboises^  et  joignez  - les  en- 
semble deux  à deux  par  le  côté  rempli  de 
crème  j pour  former  des  petites  boules  ; arrangez 
vos  baisers  dans  une  assiette  et  servez -les  promp- 
tement, car  ils  ne  se  conserveront  pas  long-temps, 
à cairse  de  l’humidité  qu’ils  contiennent. 

Creme  h a Une  h la  neige. 

Prenez  un  demi  - setier  de  bonne  crème  , deux 
onces  de  sucre  en  poudre  et  deux  cuillerées  d’eau 
de  fleur  d’orange  5 fouettez  ce  mélange  dans  une  ter- 
rine de  faïence  avec  un  petit  balai  bien  propre^  jus- 
cj[u’à  ce  qu’il  se  montre  à la  surface  une  mousse 
épaisse;  enlevez  cette  mousse  avec  une  cuiller ^ et 
mettez -la  sur  un  tamis  sous  lequel  vous  aurez  eu 
soin  de  mettre  une  assiette  , afin  d’j  recevoir  cette 
crème  trop  liquide  qui  se  séparera  de  la  neige  et 
passera  par  le  tamis  ; continuez  de  fouetter  r otre 
crème,  d’en  enlever  l’écume,  et  de  la  mettre  sur 
le  tamis  3 de  temps  en  temps  vous  pouvez  verser 
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dans  voire  terrine  ce  qui  se  trouve  dans  l’assiette 
sous  le  tamis;  vous  continuerez  ainsi  jusqu’à  ce 
qu’il  se  trouve  sur  le  tamis  une  assez  grànde  quantité 
de  neige  pour  l’usage  que  vous  vous  proposez  d’en 
faire , et  vous  aurez  une  crème  battue  à la  neige 
infiniment  meilleure  et  moins  coûteuse  que  celle 
des  crémiers.  Au  lieu  de  fleur  d’orangCj  vous  pou- 
vez mettre  une  autre  odeur,  si  vous  l’aimez  mieux. 

Tarte  royale  de  Berlin. 

4 

Prenez  une  demi-livre  d’amandes  douces,  éplu- 
chez-en  la  peau,  pilcz-les  avec  six  œufs  dans 
un  mortier  de  marbre  ; étant  réduites  en  pâle  très- 
fine , vous  verserez  par-dessus  une  livre  de  su- 
cre concassé,  puis  une  livre  de  beurre  fin  et 
l’écorce  râpée  de  deux  citrons;  remuez  bien  ce  mé- 
lange avec  le  pilon.  Mettez  alors  sur  une  table  seize 
à dix-buit  onces  de  bonne  farine  , mettez  votre  pâte 
dessus,  et  pétrissez  bien  le  tout  avec  les  mains,  afin 
c[ue  toute  la  farine  entre  dans  votre  pâte.  Prenez 
une  feuille  de  papier  , coupez  - en  une  rotonde 
qui  soit  de  la  même  grandeur  que  celle  que 
vous  voulez  donner  à votre  tarte  ; alors  coupez 
d’une  autre  feuille  une  seconde  rotonde,  mais  qui 
soit  un  peu  plus  petite  que  la  première  , puis  une 
troisième  qui  soit  un  peu  plus  petite  que  la  seconde, 
cxjsuite  une  quatrième,  moins  grande  que  la  précé- 
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dente  ; coupez  ensuite  huit  à douze  de  ces  assiettes 
rondes , selon  la  hauteur  que  vous  proposerez  de 
donner  à votre  tarte,  et  qui  doit  être  proportionnée 
à la  grandeur  de  la  première  ou  plus  grande 
assiette  de  papier.  N’ouhliez  pas  qu’elles  doivent 
être  successivement  plus  petites  les  unes  que  les 
autres.  Ces  modèles  ainsi  préparés  , prenez  un 
morceau  de  votre  pâte  , étendez  et  roulez  - le 
avec  un  rouleau  de  bois  ^ jusqu’à  ce  qu’il  soit 
mince  d’un  dos  de  couteau  5 mettez  le  plus  grand 
de  vos  modèles  de  papier  sur  celte  pâte  roulée  ; 
retranchez  avec  un  couteau  ce  qui  sort  hors  du 
pourtour  de  votre  modèle  , et  vous  aurez  un  mor- 
ceau de  pâte  rond  et  de  la  même  grandeur  que  le 
modèle  5 roulez  un  autre  morceau  de  pâte;  coupez, 
selon  la  même  méthode , la  seconde  rotonde , et  ainsi 
de  suite  afin  que  vous  a_yez  autant  de  rotondes 
de  pâle  de  grandeur  différente  que  a'ous  aviez 
fait  de  modèles  en  papier.  Mettez  ces  rotondes  de 
pâte  sur  des  platines  de  fer-blanc,  que  vous  aurez 
soin  de  couvrir  de  papier , et  faites-les  frire  dans 
un  fourneau  à une  chaleur  modérée  ; étant  clair- 
bruns , vous  les  retirerez  du  four,  et  vous  les  lais- 
serez refroidir.  Mettez  ensuite  sur  un  beau  plat  de 
porcelaine  ou  de  faïence  la  plus  grande  de  vos 
rotondes  de  pâte  ; mettez  sur  cette  pâte  une  couche 
de  fruits  confits  au  sucre  ; couvrez  cette  couche  avec 
une  autre  rotonde  de  pâte  un  peu  plus  petite  j 
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meltez-j  aussi  du  fruit mais  d’une  autre  espèce, 
puis  une  troisième  couverture  de  pâle  , troi  - 
sième  couche  de  fruit,  et  ainsi  de  suite,  jusqu'à 
ce  que  toutes  vos  rotondes  de  pâte  soient  mises 
les  unes  sur  les  autres.  Observez  surtout  les  points 
suivans  : les  rotondes  de  pâte  doivent  être  mises 
dans  une  grandeur  successive  l’une  sur  l’autre  , en 
eommeneant  par  la  plus  grande  , et  finissant  par  la 
plus  petite,  afin  que  votre  tarte  en  entier  ressema 
hie  à une  pyramide  ronde,  ou  à une  tour  poin- 
tue. T'oj'.Jig.  i5  ,pZ.  1.  J’ai  déjà  dit  qu’entre  chaque 
feuille  ronde  de  pâte,  on  doit  faire  une  couche  de 
fruits  confits  au  sucre,  excepté  la  dernière,  qui  est  la 
plus  petite  rotonde  de  pâte,  dont  la  surface  doit  être 
sèche.  J’ajoute  encore  que  , pour  augmenter  le 
bel  aspect  et  le  bon  goût,  il  faut,  autant  que 
faire  se  peut , varier  les  couches  : par  exemple  , la 
première  se  fera  aux  cerises  ; la  seconde  avec  de  la 
gelée  de  pommes,  la  troisième  aux  abricots,  une 
quatrième  aux  framboises  , coings  , groseilles,  etc. 
Ou  ne  met  point  de  fruits  sur  la  surface  du  dernier 
et  plus  petit  plat  de  pâle , parce  qu  il  doit  être  cou- 
vert à la  glace,  comme  vous  allez  l’apprendre.  Votre 
tarte  étant  tout-à-fait  construite  selon  ces  règles, 
vous  la  couvrirez  de  tous  côtés  d’une  glace  ou  vernis 
blanc  au  sucre,  qui  se  fait  de  la  manière  suivante. 
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Glace  ou  vernis  blanc  au  sucre.  I 

Prenez  quatre  onces  de 'sucre  rojal , réduit  en 
poudre  extrêmement  fine,  passez-le  par  un  tamis^ 
de  soie,  et  mettez-le  dans  une  petite  terrine;  ajou- 
tez le  blanc  d’un  œuf,  mais  gardez-vous  bien  d’y. 
laisser  tomber  une  seule  goutte  de  jaune  ; remuez  ce 
mélange  avec  une  cuiller  de  bois  pendant  un  boni 
quart  d’heure  ; exprimez  alors  par-dessus  un  peu  de' 
suc  de  citron  , et  continuez'  de  remuer  pendantt 
près  d’une  demi-heure;  car  plus  voirs  remuerez, 
long-temjjs  votre  vernis,  plus  il  deviendra  blanc. 

Après  avoir  enduit  votre  tarte  avec  ce  vernis  , 
prenez  du  citronnât  et  des  écorces  d’orange  con- 
fits , coupez-les  par  filets  fins  et  par  petits  carreaux  , 
de  la  grandeur  et  de  la  forme  de  ceux  qu'on  voit  sur 
les  caries  à jouer  ; mettez  ces  filets  de  citronnât  et' 
d’écorces  d’orange  en  forme  de  guirlande,  dont 
les  carreaux  forment  le  feuillage  sur  la  surface  et 
les  côtés  de  votre  tarte.  Vous  pouvez  l’embellir  en 
appliquant  dans  celte  guirlande  des  fleurs  que  vous 
formerez  avec  des  fruits  confits  d’une  belle  cou- 
leur. Voyez  planche  \ .,  fig.  i5.  Votre  tarte  étant 
garnie  selon  votre  goût , vous  la  remettrez  pen- 
dant deux  ou  trois  minutes  au  four,  pour  faire 
sécher  promptement  ce  vernis  et  conserver  son 
lustre  , puis  vous  la  retirerez  et  servirez  à table. 
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Cette  tarte  est  une  des  plus  magnifiques  et  des 
plus  délicieuses  qu’on  puisse  ofFrir  dans  un  grand 
festin.  En  la  tranchant , il  faut  la  couper  du  haut 
en  bas.  Une  de  ces  tranches,  outre  le  goût  exquis 
de  la  pâte réunit  encore  presque  toutes  sortes 
de  fruits  confits  au  sucre  , qui  lui  donnent  une  ap- 
parence charmante  et  un  gfoûl  délieieux. 

• Petits  craquelins  mous. 

Avec  delà  même  pâte,  on  peut  faire  des  petits 
craquelins  mous,  qui  sont  très-délicats.  On  les  sert 
avec  le  café  à da  crème , ou  avec  les  liqueurs  au  des- 
sert. Après  avoir  formé  des  petits  Craquelins  ou  guir- 
landes avec  cette  pâte  , frotlez-les  avec  du  jaune 
d’oeuf,  parsemez-les  de  sucre  et  de  cannelle,  puis  ran- 
gez-les  sur  une  platine  de  fer  frottée  au  j^ara- 
vant  avec  du  beurre  , et  faites-lcs  frire  au  four  à 
une  chaleur  modérée  , de  peur  qu’ils  ne  se  brûlent. 
Etant  cuits  , vous  les  mettrez  dans  des  verres  ou 
boîtes,  pour  les  garder  dans  un  lieu  sec;  avec  cette 
précaution , ils  se  conservent  fort  long-temps  , et 
n’en  deviennent  que  meilleurs. 

Gaufres  OU  plaisirs  fins  a la  cannelle. 

Prenez  six  onces  de  sucre  concassé  et  tamisé  , six 
onces  de  beurre  fin  fondu  , six  onces  de  fleur  de 
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farine  j une  dcinl-once  île  cannelle  en  poudre  , cl 
un  petit  œuf  ; délayez  et  remuez  ce  mélange  dans, 
une  terrine  avec  autant  de  lait  qu’il  faut  pour  faire 
une  pâte  déliée  et  qui  coule  aisément  de  la  cuiller, 
sans  être  cependant  trop  claire.  Chauffez  ensuite 
le  fer  sirr  du  feu  ; frottez-le  pour  la  première  fois 
seulement  avec  du 'Leurre,  mettcz-y  une  cuillerce 
de  votre  pâle  , et  faites-la  frire  avec  un  feu  vif  sur 
les  deux  côtés  ; étant  brune  , vous  la  roulerez  sur  le 
fer  chaud , autour  d’un  petit  bâton  ; vous  les  ferez 
frire  de  cette  manière,  jusqu’à  ce  que  vous  n’ayez 
plus  de  pâte. 

Gaufres  fines. 

Mettez  dans  xine  grande  terrine  dix-sept  onces 
de  fleur  de  farine  , et  un  demi  - setier  de  bonne 
levure  de  bière  ; délayez  cette  j^âte  avec  autant  de 
lait  chaud  qu’il  en  faut  pour  que  votre  pâte  soit 
assez  déliée,  et  puisse  couler  aisément  de  la  cuil- 
ler sans  être  trop  claire,  puis  mettez  - la  dans  un 
lieu  chaud  pour  la  faire  lever.  Etant  levée  , prenez 
quatorze  œufs  frais  , fouettez-en  les  blancs  en  con- 
sistance de  neige  très-épaisse  ; versez  les  jaunes  de 
ees  œufs  sur  votre  pâte  , et  ensuite  aussi  la  neige 
ot  l’écorce  râpée  de  deux  citrons  ; le  tout  étant 
tnêlé  ensemble  , versez  par-dessus  votre  pâle  dix- 
sept  onces  de  beurre  fin,  fondu  , et  qui  ne  soit 
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pins  trop  chaud  , remuez  bien  doucement  ce  mé- 
lange avec  une  spatule  de  bois  , et  remettez-la  en- 
core une  fois  dans  un  lieu  chaud  pour  lever  pour 
la  seconde  fois.  Votre  pâte  s’étant  bien  gonflée  , 
faites  chaufler  le  fer  à gaufres  ; frottez-le  , pour  la 
première  fois  seulement,  avec  du  beurre;  remplis- 
sez le  fer  de  pâte,  et  faites  frire  vos  gaufres  avec 
un  feu  très-vif  sur  les  deux  côtés.  Etant  cuites , vous 
les  saupoudrez  avec  du  sucre,  et  un  peu  de  cannelle, 
si  vous  l’aimez. 

Il  est  essentiel  de  ne  point  remuer  du  tout  la 
pâte  avec  la  cuiller  , lorsqu’on  en  prend  pour  rem- 
plir le  fer  , ni  même  de  j)longer  la  cuiller  dans  la 
pâte  ; il  faut  mettre  la  cuiller  sur  la  terrine  , et  pren- 
dre bien  doucement  la  pâte  par  en  haut , car  , sans 
cette  précaution  , la  jiàte  tomberait  très-sensible- 
ment. Les  gaufres  faites  selon  cette  recette  sont 
très-délicates,  surtout  lorsqu’on  les  mange  chaudes 
et  semées  de  sucre  et  de  cannelle  ; elles  sont  absolu, 
ment  différentes  decelles  queronfaitordinairement. 

Perlingo  ^ espece  de  confitures  d’ A llemagne. 

Je  lie  puis  passer  sous  silence  une  espèce  de  con- 
fitures très-connues  eu  Allemagne  sous  le  nom  de 
PerUngo.  Elles  n’exigent  pas  beaucoup  de  frais , 
et  sont  très-faciles  à faire.  Prenez  une  livre  et  de- 
mie de  farine,  passcz-la  dans  un  tamis  sur  votre 
table  ; faites  un  creux  au  milieu  de  ce  monceau  ds 
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farine  , versez-y  trois  quarterons  de  cassonade 
jaune  J une  demi-livre  de  beurre  fin,  l’écorce  râpée 
de  deux  citrons , et  dix  œufs  j pétrissez-bien  tous 
ces  ingrédiens  ensemble  , de  manière  qu’ils  devien- 
nent en  pâle  assez  ferme.  Dans  le  cas  où  cette  pâte 
serait  encore  fort  grasse  et  molle  , vous  y ajouteriez 
encore  une  poignée  de  farine.  Coupez  pour  lors  cette 
pâte  par  petits  morceaux  , dont  vous  roulerez  cha- 
cim  avec  les  deux  mains,  de  manière  qu’ils  devien- 
nent des  saucisses  de  l’épaisseur  et  de  la  longueur 
d’un  doigt  ; prenez  ensuite  un  petit  bâton,  le  man- 
che rond  d’un  couteau  ou  quelque  chose  de  sembla- 
ble , qui  soit  d’une  moindre  grosseur  que  vos  saucis- 
sons , au  moyen  duquel  vous  ferez  une  empreinte 
sur  la  moitié  de  la  grosseur  de  vos  saucisses  de  pâte  , 
de  manière  que  celles-ci  seront  grosses  d’un  côté  , 
et  minces  ou  aiguës  de  l’autre.  Voyez  la  figure  6 
pl.  2.  zz  a , le  bâton  rond  ; b 6 , le  côté  gros  et  large; 
cc,  le  côté  mince  et  aigu  de  la  pâte.  Prenez  ensuite 
cette  raie  en  pâte  ainsi  façonnée,  et  formez-en  une 
petite  couronne  de  la  circonférence  d’une  pièce  de 
cinq  francs  environ  , en  observant  de  mettre  le  côté 
façonné  comme  nous  venons  de  le  dire  , en  dehors  , 
et  la  moitié  grosse  sur  le  fond  , de  manière  que  la 
surface  de  ces  couronnes  soit  mince  et  aiguë.  Voyez 
la  fig.  y.  pl.  2.  Continuez  ce  travail  jusqu’à  ce  que 
toute  votre  pâte  soit  ainsi  façonnée.  Rangez  pour 
lors  ces  couronnes  l’une  à côté  de  l’autre  sur  du 
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papier,  el  faites  les  A ires  au  four  à une  chaleur  ino- 
tlérée.  Pendant  ce  temps  , faites  le  vernis  blanc  au 
sucre  , dont  nous  avons  déjà  donné  la  description. 

Vos  perliiigos  étant  assez  cuits  , ce  que  vous  con- 
naîtrez facilement  à leur  couleur  jaune  foncé,  vous 
les  retirerez  du  four  , puis  vous  tremperez  la  tranche 
dans  ce  vernis  , mais  pas  trop  en  avant , de  maniéré 
qu’ils  recevront  sur  la  trancfcc  un  joli  filet  blanc. 
Reincttez-Ies  pour  quelques  instans  au  four , afin 
de  faire  sécher  promptement  ce  vernis.  Cette  espece 
de  confitures  est  une  des  plus  avantageuses,  parce 
qu’elle  ne  coûte  pas  cher  , et  qu’étant  gardée  dans 
un  lieu  sec,  elle  se  conserve  très  - long  temps.  Le 
temps  ne  fait  qu’augmenter  sa  délicatesse. 

Conjitures  h runes. 

J'ai  promis  au  commencement  de  cct  ouvrage  une 
recette  pour  employer  utilement  tous  les  rebuts  et 
émorcelures  des  confitures  et  sucreries  de  toutes 
espèces,  même  des  pains  d’épices  , si  vous  en  avez. 
Pilez  toutes  ces  choses  extrêmement  fin  , et  passez 
cette  poudre  par  un  tamis  de  soie  sur  votre  table  j 
faites  au  milieu  de  ce  monceau  de  poudre  un  creux, 
dans  lequel  vous  verserez  autant  d’œufs  qu’il  faut 
pour  en  faire  une  pâte  , puis  de  la  cannelle , des 
clous  de  girofle  et  du  holus  armenicum  , réduits  en 
poudre  Impalpable.  Il  ne  faut  faire  usage  de  holus 

4. 


42  l’art 

que  de  la  quantité  nécessaire  pour  donner  à votre 
pdte  une  belle  couleur  de  cannelle  ; ajoutez  aussi  du 
sucre  , si  vous  le  jugez  à propos  : pétrissez  ensemble 
tous  ces  ingrédiens,  afin  d'en  faire,  à l’aide  d’un 
peu  de  farine,  une  pâle  ferme  5 étendez  ensuite  cette 
pâte,  au  mojen  d’un  rouleau  de  bols,  de  manière 
qu’elle  forme  une  feuille  de  l’épaisseur  d’un  dos 
de  couteau;  cela  fait,  vous  prendrez  plusieurs  coupe" 
pâtes  en  fer-blanc,  au  moyen  desquels  vous  for- 
merez de  votre  pâte  toutes  sortes  de  petites  figures, 
à-peu-près  de  la  même  façon  que  le  sucre  à la  neige; 
rangez  ces  figures  sur  du  jDapier,  et  faites-les  frire 
au  four  pendant  une  demi  - heure.  Etant  cuits  , 
vous  les  embcllhez  de  diverses  façons  : par  exemple, 
en  leur  donnant  une  couverture  avec  le  vernis  blan« 
au  sucre  , lequel  vous  pourriez  teindre  en  partie 
rose,  au  moyen  d’un  peu  de  cochenille  et  d’eau 
de  rose.  Le  vernis  brun  au  chocolat  se  fait  en  met- 
tant du  chocolat  dans  une  petite  casserole  avec  un 
peu  d’eau  sur  le  feu  , sur  lequel  vous  la  remuerez 
continuellement , jusqu’à  ce  que  votre  chocolat  soit 
dissous  et  cuit  en  consistance  assez  épaisse.  Vous 
pouvez  l’aromatiser  avec  du  sucre  et  de  la  cannelle 
*u  vanille  en  poudre. 

Vernis  jaune  au  citron. 

Un  vernis  non  moins  beau  et  agréable,  est  le  ver, 
pis  jaune  au  citron  y qui  se  fait  de  la  manière  sui- 
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vante  ; faites  le  vernis  blanc  au  sucre,  dont  j’ai 
déjà  donné  la  recette.  Il  faut  davantage  de  suc  de 
citron  qu’à  l’ordinaire  : par  exemple  , pour  un  quar- 
teron de  sucre  rojal  en  poudre,  un  seul  blanc  d’œuf, 
et  peu-à-peu  autant  de  suc  de  citron  qu'il  faut 
pour  le  faire  bien  coulant.  Observez  que  plus  vous 
le  remuerez  , plus  votre  vernis  deviendra  blanc  et 
épais.  Etant  au  point  dosîré , vous  j ajouterez  un 
peu  d’infusion  de  safran  , passé  par  un  linge  , et  l’é- 
corce jaune  d’un  ou  deux  citrons,  râjjéc  sur  du 
sucre  , et  écrasée  dans  un  mortier.  Ne  mettez  pas 
trop  d’écorce  de  citron  dans  votre  vernis  , car  il 
deviendrait  amer.  — Ajant  préparé  tous  ces  ver- 
nis , vous  diviserez  vos  confitureseh  autant  de  par- 
ties que  vous  avez  de  couleurs  ; enduisez  chaque 
confiture  avec  du  vernis,  au  moyen  d’un  pinceau  ; 
semez-en  les  marges  avec  de  la  nomparcille, et  met- 
tez au  milieu  de  chacune  , soit  une  tablette  de 
chocolat , de  pastilles  , ou  une  dragée  , après  quoi 
vous  remettrez  vos  confitures  quelques  instans  au 
four,  pour  les  faire  sécher  promptement , et  pour 
leur  donner  de  l’éclat.  Vous  serez  surpris  de  la  beau- 
té de  ces  confitures  , dont  personne  ne  devinera 
1 origine.  Etant  gardées  dans  un  lieu  sec  j elles  se 
conservent  Irès-long-temps. 
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DE  LA  PATE  DE  MASSEPAIN. 

La  jîâtc  de  massepain  est  d’une  très-grande  uti- 
lité dans  le  laboratoire  du  confiseur,  parce  que, 
étant  bien  faite  , elle  se  conserve  plus  de  six  mois 
dans  toute  sa  bonté  , et  qu’on  peut  en  faire  usage 
quand  le  temps  et  l’occasion  se  présentent  j on  eil 
peut  faire  toutes  sortes  de  confitures  d’amandes,  en 
comptant  cliaque  livre  de  pâte  pour  huit  onces 
d’amandes  et  huit  onces  de  sucre,  en  ajoutant,  à 
proportion,  la  dose  de  sucre  indiquée  dans  chaque 
recette  des  confitures  aux  amandes.  Nous  allons 
expliquer  cela  plus  clairement.  Par  exemple,  vous 
avez  une  quantité  de  pâte  de  massepain , 'et  vous 
voulez  faire  des  macarons.  Voj'cz  la  première  re- 
cette de  cette  ouvrage.  La  recette  prescrit  pour 
dose  une  livre  d’amandes  et  deux  livres  de  sucre  : 
sans  vous  donner  la  peine  de  concasser  une  livre  des 
amandes  fraîches,  prenez  seulement  deux  livres  de 
pâte  de  massepain  qui  contiennent  une  livre  d’a- 
mandes et  une  livre  de  sucre  ; ajoutez  à cette 
quantité  de  pâte  encore  une  livre  de  sucre , et 
voilà  la  quantité  que  la  recette  prescrit  ; vous 
pouvez  agir  ainsi  pour  toutes  confitures  aux 
amandes.  Revenons  à présent  à la  fabrication  de 
ectte  pâte. 
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Pâte  de  massepain. 

Prenez  quatre  livres  d’amandes  douces , jellez-les 
dans  de  l’eau  bouillante,  mais  hors  du  feu;  il  faut  les 
J laisser  tremper  jusqu’à  ce  la  peau  s’en  sépare  faci- 
lement : versez-les  pour  lors  dans  de  l’eau  fraîche  î 
après  quelques  minutes  , épluchez-Ies  ; et  après  les 
avoir  lavées  dans  de  l’eau  froide,  versez-en  une  poignée 
dans  un  mortier  de  marbre  ;ajoutez-y  deux  cuillerées 
d’eau  ; pilez  cette  poignée  d’amandes,  et  faites-en 
une  pâte  extrêmement  fine,  de  manière  qu’il  ne  s’y 
trouve  aucun  fragment  d’amandes;  cela  fait,  vous 
retirerez  votre  pâte  du  mortier,  pour  y verser  une 
seconde  poignée  d’amandes,  que  vous  pilerez  comme 
les  premières  , puis  une  troisième , et  ainsi  de  suite  ^ 
jusqu’à  ce  que  toutes  vos  amandes  soient  réduites  en 
pâte  déliée.  J’ai  conseillé  de  ne  piler  vos  amandes 
que  par  poignées,  parce  qu’il  vous  seroit  difficile 
de  les  réduire  en  pâte  très-fine , si  vous  versiez  toute 
la  quantité  d’amandes  en  une  seule  fois  dans  le  mor- 
tier. Versez  ensuite  votre  pâte  d’amandes  dans  une 
grande  poêle  à confitures  : ajoutez-y  quatre  livres 
de  sucre  royal  réduit  en  poudre  impalpable;  met- 
tez votre  poêle  sur  un  feu  de  charbon,  remuez  et 
travaillez  votre  pâte  sur  le  feu  avec  une  grande  spa- 
tule de  bois  dur,  de  la  longueur  de  deux  pieds  et 
demi , sur  la  grosseur  d’un  bras  ; il  faut  qu’elle  soit 
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en  bas  large  comme  la  main,  el  un  peu  aiguë, 
lafig.  8 ,pl.  2.  Remuez  , dis-je  , votre  p;Ue  avec 
celte  spatule , sur  le  feu,  en  tout  sens,  et  surtout 
empechez  la  pâte  de  s’allaclier  au  fond  et  aux 
bords  de  la  poêle  : votre  négligence  à celte  egard 
exposerait  votre  pâle  à recevoir  des  tacbes  jaunes, 
et  à sentir  un  goût  d’empireume.  Pendant  ce  tra- 
vail , vous  verrez  la  masse  que  vous  avez  mis  à la 
poêle,  en  consistance  passablement  ferme,  devenir 
un  joeu  fluide  , et  exhaler  de  fortes  vapeurs;  ne  vous 
étonnez  pas  de  cela  , c’est  l’eau  et  l’humidité  qui 
font  fondre  le  sucre,  et  qui  , en  sortant  en  forme 
de  vapeurs , fait  sortir  l’eau  de  la  pâte  par  le  moyen 
de  la  chaleur  , el  préserve  par-là  votre  pâte  de  mas- 
sepain de  la  corruption.  C’est  le  but  de  ce  travail , 
que  vous  continuez  pendant  deux  bonnes  heures  , 
en  remuant  et  nettoyant  toujours  le  fond  et  les 
bords  de  la  poêle  avec  la  spatule  ; si  au  bout  de  ce 
temps  vous  pouvez  loucher  la  pâte  avec  la  main 
sans  qu’elle  s’attache  à vos  doigts,  vous  jugerez 
que  votre  pâte  est  assez  grillée  ; en  consé- 
quence , mettez  toute  votre  pâte  sur  un  côté  de 
la  poêle  ; nettoyez  bien  le  fond  et  le  bord  de  l’autre 
côte  , au  moyen  de  la  spatule  , et  semez-le  avec  de 
la  farine  ; versez  pour  lors  votre  pâle  sur  le  côté 
poudré;  nettoyez  aussi,  avec  la  spatule,  ce  côté 
comme  le  premier,  et  semez-le  de  même  avec  de  la 
farine  ; cela  fait,  prenez  votre  poêle  avec  les  mains 
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par  les  deux  anses  •,  et  maiiœuvrez-la  comme  un  van  , 
. afin  que  la  pâte  s’unisse  en  un  seul  morceau  , et 
ressemble  à un  grand  pain  oblong.  Mettez  pour  lors 
ce  pain  sur  une  feuille  de  papier  ou  sur  une  table 
semée  de  farine,  pour  la  conserver,  c’est-à-dire,  jus- 
qu’à ce  que  vous  vouliez  en  couper  des  morceaux 
pour  faire  des  confitures.  Cette  pâte  étant  faite 
avec  toute  la  précaution  que  nous  avons  indiquée, 
et  étant  surtout  bien  grillée  et  évaporée,  se  con- 
serve, comme  je  l’ai  déjà  dit,  pendant  six  mois; 
mais  si  elle  n’est  pas  bien  desséchée , et  qu’elle 
contienne  encore  beaucoup  d’humidité,  elle  ne  se 
conserve  guères  au-delà  de  dix  jours  sans  s’altérer  et 
devenir  aigre-  Si  cependant  vous  voulez  faire  usage 
tout  de  suite  de'votre  pâte  de  massepain,  il  n’est 
pas  besoin  qu’elle  soit  aussi  sèche.  , 

De  V usage  de  la  pâte  de  massepain. 

Cette  pâte  de  massepain  est  fine  , et  n’est  des- 
tinée que  pour  les  confitures  fines.  Vous  pouvez 
en  faire  d’une  qualité  inférieure  , en  ajoutant  de 
la  farine.  On  fait  avec  cette  pâte  de  massepain , 
une  infinité  de  confitures  : nous  en  enseignerons 
quelques  - unes.  Des  artistes  ingénieux  pour- 
ront en  composer  , d’après  ces  modèles  , un 
grand  nombre  d’autres,  dont  le  temps  et  les  bornes 
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de  ce  Tolume  ne  me  permettent  pas  de  donner  les- 
recettes. 

Confitures  a la  cannelle. 

Coupez  de  la  pâle  de  massepain  un  morceau  du. 
poids  d’une  livre  ; délajez-le  dans  une  terrine  avec 
autant  de  blancs  d’œufs  qu’il  en  faut  pour  que  la* 
pâte  se  laisse  étendre  avec  un  couteau  ; ajoutez; 
alors  une  ou  deux  petites  cuillerées  de  bolus  d’Ar- 
ménie préparé,  pour  la  teindre  en  beau  rouge,, 
puis  une  demi-once  de  cannelle  en  poudre  ; le  tout 
étant  remué  ensemble  , vous  couperez  de  quelques: 
feuilles  d’oublie  , avec  des  ciseaux  , toutes  sortes . 
de  petites  figures  , en  grandeur  convenable  ; éten- 
dez votre  pâte  sur  ces  figures,  de  manière  que  cba-  , 
cune  ait  une  couche  de  la  hauteur  d’un  dos  de 
couteau  ; rangez-lcs  sur  du  papier,  et  faites-les  frire 
au  four  à une  chaleur  modérée.  Voulez-vous  don- 
ner encore  un  plus  bel  aspect  à vos  confitures? 
faites  cuir  un  peir  de  sucre  avec  de  l’eau  de  fleur 
d’orange  , jusqu’au  degré  que  l’on  nomme  au  fort- 
filet  ou  à la  plume  ; vos  confitures  étant  sorties  du 
four,  vous  les  enduirez  toutes  chaitdes  au  mojen 
d’un  pinceau  , avec  ce  sirop  , qui  se  séchera  sur-le- 
champ.  Vos  confitures  seront  pour  lors  glacées  à 
la  fleur  d’orange.  Le  meme  embellissement  est  ap- 
plicable à la  plupart  des  confitures,  surtout  à 
celles  d’amandes. 
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Confitures  au  citron. 

C'est  de  la  même  façon  qu’on  fait  des  confitures 
au  citron,  en  prenant  des  blancs  d’œufs  eu  place 
des  jaunes,  et  au  lieu  de  cannelle  et  de  bolus,  ou 
l’aromatisera  avec  de  l’écorce  râpée  de  citron. 

Confitures  au  chocolat. 

Prenez,  par  chaque  livre  de  pâte  de  massepain, 
deux  onces  de  chocolat;  brojez-le  avec  un  peu  d’eau 
chaude  sur  le  feu  : étant  dissous  et  réduit  en  pâle , 
vous  le  verserez  sur  une  livre  de  pâte  de  massepain  , 
auquel  vous  ajouterez  de  la  cannelle  ou  de  la  va- 
nille à volonté  ; étant  bien  remué  ensemble,  vous 
l’étendrez  sur  des  figures  d’oublie  , et  vous  les  ferez 
frire  au  four  à une  chaleur  modérée.  Si  la  pâte  ne 
vous  semble  pas  assez  foncée,  vous  pourrez  la 
colorer  avec  du  bolus  armenicum. 

Monceaux  d’amandes  communes. 

Ou  peut  faire  aussi  avec  cette  pâte  des  monceaux 
d'amandes  communes  , nous  avons  déjà  parlé  des 
fines.  Délacez  une  demi-livre  de  pâle  avec  quatre  à 
cinq  blancs  d’œufs  ; ajoutez-j  un  quarteron  de 
sucre-cassonade  , une  demi-livre  d’amandes  douces 
en  morceaux  fins  et  longs  , un  peu  de  cannelle  en 
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peuclre,  et , si  vous  a’ouIcz  donner  à vos  confitures 
une  couleur  brun-rouge , un  peu  de  bolus  arme- 
nicum  en  poudre  : le  tout  étant  mêlé  ensemble  , 
vous  dresserez  des  petits  morceaux  de  celte  pâle 
sur  du  papier  , et  les  ferez  frire  au  four  à une 
chaleur  modérée. 

Guirlandes  aux  amandes, 

) 

Prenez  une  demi-livre  de  pâte  de  massepain,  deux 
à trois  blancs  d’œuf,  de  la  cannelle  en  poudre  et  un 
peu  de  farine;  pétrissez  et  faites  de  toutes  ces  matières 
une  pâte  , dont  vous  roulerez  des  saucisses  avec  le» 
mains  sur  la  table;  en  les  roulant  ainsi  , vous 
aurez  soin  de  semer  la  table  avec  des  amandes  bâ- 
chées grossièrement  , afin  que  ces  fragmens  d’a- 
mandes s'attachent  à l’extérieur  de  ces  saucisses  , 
qui  doivent  être  de  la  grosseur  d’un  doigt  ; ensuite 
formez  - en  des  guirlandes  d’une  grandeur  conve- 
nable, en  liant  les  deux  bouts  ensemble  avec  de 
l’eau;  rangez  ces  guirlandes  sur  du  papier,  et 
faites  les  cuire  au  four  à une  bonne  chaleur  , jus- 
qu’à ce  qu’elles  soient  brun-clair. 

Noix  en  massepain. 

Prenez  un  morceau  de  pâte  de  massepain  ; pétris- 
sez-le  arec  de  la  cannelle  en  poudre  , et  un  peu  d« 


D U CON  F IS  E U R.  5t 

holus  CLimenicuin  en  poudre  ; mais  très-peu  du  der- 
nier, parce  que  la  pâle  ne  doit  tirer  que  faiblement 
sur  le  rouge  ; étant  bien  pétri  ensemble,  vous  l’é- 
tendrez avec  un  rouleaii  de  bois  , jusqu’à  ce  qu’elle 
forme  une  feuille  de  l’épaisseur  d’un  demi-doigt.  Il 
faut  que  vous  ayez  un  jnoule  en  bois  de  poirier 
dans  lequel  soient  gravées  deux  écailles  de  noix  de 
grandeur  naturelle , et  avec  toutes  leurs  veines  et 
frisures  ; votre  pâte  étant  étendue,  vous  la  coupe- 
rez en  petits  morceaux , dont  vous  en  mettrez  un 
sur  chaque  trou  ou  moule  , ayant  soin  de  saupou- 
drer chaque  morceau  de  pâle  avec  de  Li  farine  , 
sans  quoi  il  s’attacherait  au  moule  ; comprimez 
chaque  morceau  de  pâte  avec  les  doigts  dans  le 
moule,  afin  qu’il  reçoiv/;  l’empreinte  des  veines 
et  frisures  du  moule  ; retranchez  avec  un  couteau 
ce  qui  sort  du  niveau  du  moule,  et  renversez  le 
moule  sur  la  table  , afin  d’en  faire  sortir  les  deux 
figures,  qui  seront  semblables  à deux  écailles  de 
noix  ; continuez  votre  travail  , c’est-à-dire  com 
primez  de  la  pâte  dans  les  formes  jusqu’à  ce  que 
vous  ayez  assez  d’écailles  de  noix  ; raugez-les  pour 
lors  du  côté  creux  sur  un  papier , et  laisscz-les 
sécher  pendant  trois  ou  quatre  jours  : ce  temps 
passé,  vous  les  mettrez  au  four  à une  faible  cha- 
leur , pour  les  y laisser  pendant  un  quart-d’hcurc 
Faites  en  sorte  qucla  chaleur  du  four  ne  soit  pas 
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trop  forle  ; ces  espèces  de  coquilles  se  crcvcroient  et 
recevroieiit  une  couleur  trop  foncée.  Pendant  qu’elles 
sont  au  four, faites  cuire  du  sucre  avec  de  l’eau, en  con- 
sistance de  sirop  ; vos  confitures  étant  cuites  , vous 
les  enduirez,  au  moyen  d’un  pinceau  , toutes  chau- 
des , sur  le  côté  frisé,  avec  ce  sirop  5 reinetlez-les 
pendant  quelques  minutes  au  four^  pour  faire  sé- 
cher le  vernisl  Prenez  ensuite  de  la  gomme  arabi- 
que , que  vous  aurez  fait  dissoudre  vingt-quatre 
heures  auparavant  dans  un  peu  d’eau;  remplissez 
chacune  de  vos  écailles  de  noix  avec  de  la  compotte 
de  pommes,  ou  avec  de  la  framboise  j ou  quelque 
autre  fruit  à volonté  ; humectez  le  bord  de  chacune 
de  vos  écailles  avec  la  gomme  dissoute,  au  moyen 
d’un  pinceau  , et  joignez-les  deux  à deux  ensem- 
ble ; vous  aurez  des  noix  qui  vous  étonneront  par 
leur  parfaite  ressemblance  avec  les  noix  naturelles  j 
d’ailleurs,  elles  seront  d’un  goiit  exquis,  et  se  conser- 
veront long-temps,  étant  gardées  dans  un  lieu  sec. 

Saucissons  en  massepain. 

Prenez  un  quarteron  de  chocolat  ; meltez-le  sur 
une  platine  de  fer-blanc  , et  lenez-là  sur  un  feu  de 
charbon,  afin  d’amollir  et  de  faire  fondre  le  choco- 
lat ; sitôt  (ju’il  le  sera,  délayez-le  dans  une  terrine  avec 
un  peu  d'eau  ; étant  bien  remué,  vous  le  pétrirez 
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avec  nnc  livre  t!e  pâle  de  massepain  , en  y ajoulant 
nn  peu  de  santal  reuge  en  poudre^  une  demi-once 
de  cannelle  et  six  à linll  rlous  de  girofle  , t gaiement 
réduits  en  pondre  ^ on,  si  vous  l'aimez  mieux  , de  la 
vanille.  Votre  pâle  étant  bien  pétrie  avec  les  mains, 
vous  la  roulerez  cl  couperez  en  morceaux  longs  et 

gros  comme  des  saucisses  naturelles. Observez 

qu'en  roulant  la  pâte  , il  Faut  parsemer  la  table  avec 
des  amandes  baebées  grossièrement,  afin  qu’elles 
s'attachent  cà  et  là  à l’exléricur  des  saucisses  , 
dont  elles  représenteront  la  graisse.  Vos  saucis- 
ses étant  toutes  faites,  vous  les  mettrez  sécher  pen- 
dant quelques  jours  sur  du  papier  blanc  ; ensuite 
vous  les  cuirez  au  forrr  à une  chaleur  modérée,  de 
peur  que  vos  saucisses  ne  se  crèvent. 

Cervelas  en  massepain. 

Prenez  sur  seize  onces  de  j)àle  rouge  décrite  ci- 
dessushuil  onces  de  pâte  blanche  de  massepain  5 cou- 
pez chacune  de.  ces  deux  pâtes  en  très  - petits 
morceaux  irréguliers , .et  mcic.z-les  ensemble:  vous 
.sentez  bien  que  les, rqt^ges  représentent  la  chair, 
■et  les  blancs  la  ^graispe, , de  vos  cervelas.  Cela 
fait  , il  faut  avoir,  d<ôs,, hoyaux  de  jiorc  de  la 
meme  sorte  dont  les  charcuitiers  se  servent  pour 
faire  leurs  cervelas  ; il-<sl  nécessaire  ([u’ils  soient 
sans  aucune  graisse  , seds  cl  parfaitement  Iranspa- 
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l’culs  ; meltcz  votre  pâte  aux  deux  couleurs  pèle- 
ïnêle  dans  ces  boyaux  , et  pressez-la  fortement  , afin 
qu’ils  soient  bien  fermes.  Partagez  les  ensuite  en 
cervelas  de  la  longueur  ordinaire;  frottez-les  avec 
la  main,  juscfu’à  ce  qu’ils  soient  bien  nuis,  et 
Immectez  vos  mains  avec  de  l’huile  d’amandes.  Vos 
cervelas  recevront  par-là  un  éclat  superbe  ^ seront 
semblables  aux xciu  clas  de  viande  à s’y  méprendre  , 
et  ce  qui  vaut  encore  mieux,  ils  seront  d'un  goût 
exquis,  et  se  conserveront  long-temps. 

Jambon  en  massepain. 

Prenez  8 onces  de  pâte  de  massepain  ; pétrissez- 
la  avec  une  partie  de  sucre  en  poudre  ; plus  vous  la 
pétrirez  long-temps  , plus  elle  deviendra  blanche  ; 
coupcz-la  ensuiteen  deux  morceaux  inégaux  l’un  de 
cinq  et  l'autre  de,  trois  livres  environ  ; réservez  le  mor- 
ceau de  trois  livres,  dont  nous  yiarlcrons  ci  ajnès.  Pre. 
nez  une  demi-once  de  clous  de  girofle  , autant  de  can* 
nelle  et  autant  de  bolus  d'Arménie,  le  tout  reduij 
en  poudre  impalpable;  pétrissez  toutes  ces  diogueg 
dans  votre  morceau  de  pâte  qui  pèse  le  plus  , et  ajou- 
tez-y  assez  de  santal  rouge  en  poudre  pour  que 
votre  pâle  reçoive  une  belle  couleur  rouge  sem_ 
blable  à celle  du  jambon  cnit  ; le  tout  étant  bien  pé- 
tri ensemble,  vous  formerez  un  morceau  en  façon 
de  jambon , c’est-à-dire  havit  et  large  sur  le  de- 


D U C O N F 1 s E U R . il  5 

Tant  , et  pointu  sur  le  derrière.  Ajanl  celte  forme  , 
vous  ferez,  au  mojen  d’un  couteau,  des  incisions  vers 
le  milieu  de  cette  pâle  rouge  , qui  représente  la 
chair  maigre  du  jambon  ; mellcz-j  des  morceauK 
minces  de  la  pille  blanche  que  vous  avez  réservée 
à part  J afin  de  former  dans  rinterieur  de  votre 
pâte  ou  jambon  rouge  des  veines  grasses  ; l’ajant 
afifermie  avec  les  mains , vous  étendrez  tout  le  rc.sU- 
de  votre  pâte  blanche  avec  les  mains  ou  avec  un 
rouleau  de  bois  , de  manière  qu’elle  devienne  un 
morceau  large  et  de  l’épaisseur  de  deu>;  à trois 
doigts;  humectez  l’extérieur  de  votre  pâle  l'ouge 
avec  un  peu  d’eau  , et  mellcz-j  votre  pâte  blanclie, 
pour  y représenter  la  graisse.  Vous  sentez  bien 
que,  pour  imiter  davantage  la  nature,  il  faut  met- 
tre le  blanc  progressivement  plus  mince  vers  la 
queue  et  sur  les  côtes,  qu’en  haut  et  sur  le  devant. 
Maintenant  il  s’agit  de  donner  la  couenne  à 
votre  jambon.  Pour  y parvenir  , prenez  un  quar- 
teron de  chocolat  ; faites-le  cuire  dans  une  casse- 
role avec  un  peu  d’eau  , environ  un  poisson,  en  le 
remuant  toujours  , jusqu’à  ce  qu’il  soit  réduit  en 
consistance  très  - épaisse  ; cela  fait,  vous  endui- 
rez la  surface  de  votre  jambon,  au  moyen  d’un 
pinceau  , avec  ce  chocolat  , et  à plusieurs  re- 
prises , jusqu’à  ce  qu’il  ait  une  croûte  assez 
épaisse  pour  représenter  la  couenne  d’un  jam- 
bon. Il  faut  que  le  chocolat  soit  encore  tout  chaud  ; 
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car,  étant  refroidi , il  sera  dur.  Si  vous  voulez  aug- 
menter le  goût  délicieux  de  votre  jambon,  vous 
mêlerez  de  la  vanille  dans  le  cbocolal  , cl  vous  en 
«enierez  la  couenne  avec  des  vieux  macarons  con- 
cassés, imitant  la  raclure  de  pain  que  les  cbarcui- 
tiers  mettent  sur  leurs  viandes. 

Ce  jambon  est  superbe  , autant  par  son  bel  aspect 
que  par  son  goût  ; il  sc  vend  au  poids , en  le  cou- 
pant par  tranches  minces.  Je  ne  crois  pas  qu‘il  soit 
connu  en  France  ; mais  dans  les  capitales  de  l’Alle- 
magne , il  est  très-rccbcrcbé  ; les  plus  grands  restau- 
rateurs le  servent  pour  dessert , eu  avec  le  vin  de 
liqueurs. 

F'rainhoises  artificielles  en  massepain. 

Prenez  une  livre  de  massepain  , le  suc  de  quatre 
citrons,  ejuatre  onces  de  gelée  de  framboises  et  un 
peu  de  cochenille  ; remuez  le  iout  ensemble  avec 
une  forte  spatule  de  bois  , par  l’elfet  des  fluides  qui 
sont  entrés  dans  votre  pâle  ; celle-ci  sera  fort  hu- 
mide. Pour  la  raffermir,  vous  prendrez  une  partie 
de  sucre  concassé  , et  deux  poignées  de  farine  ; votre 
pâte  étant  bien  pétrie  ensemble,  vous  en  roulerez 
avec  les  mains  des  petits  bâtons  de  la  grosseur  d'un 
doigt  5 coupez-les  en  petits  dés  d’une  égale  gran- 
deur, que  vous  roulerez  ensuite  pièce  par  pièce  dans 
le  milieu  de  votre  main,  en  forme  ronde,  et  don- 
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nez-leur  ensuite  une  pointe  avec  le  doigt  ^ de  ma- 
nière qu’ils  soient  semblables  aux  framboises.  Mct- 
tez-les  pour-lors  dans  des  capsules  de  papier  ^ dans 
un  endroit  scc  eî  chaud  , pendant  huit  à dix  jours  , 
afin  de  les  faire  sccbcr.  Ce  temps  expiré,  mettez 
dans  une  terrine  profonde  un  poisson  de  sirop  de 
framboises , un  peu  de  coclienllle  et  un  peu  de 
sucre  en  poudre  j les  avant  bien  mêles  ensemble  avec 
une  cuiller,  vous  verserez  sur  ce  mélange  , qui  doit 
être  d’un  beau  rouge,  deux  poignées  de  vos  fram- 
boises; prenez  votre  terrine  avec  les  deux  mains, 
et  vannez  vos  framboises  vers  vous  , afin  qu'elles 
tombent  pêle-mêle  ensemble  , et  qu'elles  soient 
partout  également  couvertes  de  rouge.  Ayant  de 
faire  cette  manœuvre  , il  faut  que  vous  piliez  une 
certaine  quantité  de  sucre,  point  trop  finement; 
passez-le  par  un  tamis  de  soie,  pour  en  séparer  la 
poudre  trop  fine  ; ensuite  versez  ce  qui  est  resté 
dans  le  tamis  de  soie  sur  une  passoire  fine  ou  un  tamis 
de  crin  : ce  qui  y passera  sera  le  sucre  qu’il  vous  faut 
pour  le  travail  suivant.  On  nomme  celle  poudre 
grossière  ; en  terme  de  l'art , sucre  à la  grêle.  Mettez 
ce  sucre  à la  grêle  sur  une  grande  feuille  de  papier  ; 
élendez-le  un  peu  , et  vos  framboises  étant  couver- 
tes avec  la  liqueur  rouge , vous  les  verserez  sur  ce 
sucre  : vous  prendrez  le  papier  par  les  coins  , et  jet- 
terez le  sucre  et  les  framboises  pêle-mêle  , afin  que 
les  grains  du  sucre  s’atlacbcnt  partout  à chaque 
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framboise.  Vous  serez  surpris  de  la  parfaite  ressem- 
blance de  ces  framboises  avec  celles  qui  sont  natu- 
relles. Olcz-les  doucement,  avec  les  doigts, de  la  masse 
du  sucre  ; mettez-lcs  sur  du  papier , dans  un  lieu 
chaud,  pendant  quelques  jours.  Ces  fiamboises  arti- 
ficielles ont  un  goût  singulier  , mais  très  agréable, 
et  se  conservent  plusieurs  années. 

Massepain  naturel  au  fond  blanc. 

J 

Prenez  une  partie  de  pâte  de  massepain,  pétris- 
sez-la,  en  semant  la  table  avec  du  sucre.  Votre  pâte 
étant  bien  pétrie  , vous  en  couperez  des  morceaux  , 
que  vous  étendrez  avec  un  rouleau  de  bois  , jusqu’à 
ce  que  votre  pâte  soit  mince  comme  le  dos  d’un 
couteau.  Formez-en  ensuite  , au  mojen  d’un  coupe- 
pâle  en  fer-blanc  , dont  nous  avons  donné  la  des- 
cription au  sujet  du  sucre  à la  neige,  des  figures 
en  grandeur  convenable  , comme  roses  , étoiles  , 
^cœurs  , etc.;  coupez  ensuite  de  la  même  pâte 
des  raies  de  la  largeur  d’un  petit  doigt  5 bnmectez 
les  marges  de  vos  figures  avec  un  pinceau  trempé 
dans  de  l’eau  ; mettez  votre  raie  de  pâte  des- 
sus , en  forme  de  muraille,  7'^oj'.  pl.  i /5.  Pre- 
nez alors  un  petit  morceau  de  bojs  fort  mince,  ou, 
encore  mieux,  la  tranche  d'un  petit  couteau,  pin- 
cez-en des  raies  en  zig-zag  dans  votre  muraille.  Cela 
fait,  vous  les  mettrez  sécher  dans  un  lieu  chaud,  pen- 
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(lant  huit  jours,  après  quoi  vous  les  ferez  Aire  à une 
chaleur  très  - moclérc'e  ; sitôt  que  vous  vous  aper- 
cevrez que  vos  figures  commenceront  à devenir 
jaunâtres  sur  les  bords,  retirez-lcs  du  four.  Faites 
cuire  un  peu  de  sucre  dans  de  l’eau  de  fleur-d’o- 
range  : étant  cuit  au  perlé  , vous  en  enduirez  les 
bords  ou  murailles  de  vos  figures  ; remeltez-le  pour 
quelques  instans  au  four,  jjour  le  faire  sécher  ; en- 
suite faites  le  vernis  blanc  au  sucre,  selon  le  pro- 
cédé indiqué  précédemment  ; enduisez-en  le  fond  de 
chacune  de  vos  figures  ; ensuite  tranchez  des  écorces 
d’oranges  confites  sèches, au mojcn  d’un  couteau,  en 
filets  longs  et  minces  j coupez  de  même  du  citronnât 
en  forme  de  losanges  ou  carreaux;  mettez  proprement 
quelques  filets  d’écorce  d’orange  , en  forme  de  bran- 
ches, dans  le  fond  de  vos  figures  et  sur  l’enduit  du 
sucre,  pendant  qu’il  est  encore  humide  ; mettez  çà 
et  là  de  vos  losanijes  ou  carrés, de  citronnât , pour 
figurer  comme  feuillage  ; puis  prenez  des  fruits 
con/ils  au  sucre  , d’une  belle  couleur  , comme  noix 
vertes,  mirabelles,  cerises,  abricots  , etc.  ; rangez- 
les  avec  élégance  selon  votre  goût , voy.  lu  Jlg.  i5  , 
pl.  2 , et  mettez  vos  massepains  encore  quelques  ins- 
tans au  four, 'pour  faire  séchervotre  vernis  et  lui  don- 
ner de  l’éclat  ; l’ajant  sorti  du  four,  frottez  la  partie 
haute  des  bordures  avec  un  sirop  quelconque;  trem- 
pez ces  bords  dans  de  la  nomparcille  , afin  qu’elle  s’j 
attache  , et  elles  seront  faites. 
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Massepain  naturel  à la  rose. 

SI  vous  voulez  que  le  fond  , au  lieu  de  blanc , soit' 
rouge  , vous  metlrez  dans  le  vernis  blanc  un  peu  de 
cochenille  et  quelques  gouttes  d’essence  de  roses;; 
observez  aussi  qu’en  composant  ce  vernis,  il  faut 
au  lieu  d’eau  de  fleur  d'orange.,  prendre  de  l'caui 
de  rose  , pour  ne  pas  faire  une  discordance  danss 
les  odeurs. 

Des  pains  d'épices. 

Parmi  les  confitures  en  général,  les  pains  d'e- 
piccs  , faits  d’après  de  bons  procédés  , occupent  une- 
des  premières  places  , autant  par  la  délicatesse  de 
ceux  qu’on  apjjelle  fins  , que  par  les  bénéfices  très-- 
considérables  qu’ils  donnent.  Parmi  les  pains  d'é- 
pices mêmes  on  distingue  ceux  de  Hollande  et  de: 
Flandre,  puis  ceux  de  Dantzick  et  Kœnisberg  en 
Prusse.  Il  s’en  fait  des  envois  considérables  dansi 
tous  les  pajs. 

. / 

Pains  d’ épices  de  Hollande,  .et  de  Flandre^. 

dcini-Jin's. 

}' 

Prenez  six  livres  de  miel  commun  : faites-lc 
cuire  sur  un  feu  vlf>,'‘*jusqu’à  ce  qu’il  n’écuine 
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plus  ; pendant  ce  temps,  passez  par  un  tamis  une 
partie  considérable  de  farine  dans  une  huche  j 
faites  un  creux  au  milieu  de  celte  farine;  versez-j 
votre  miel  tout  bouillant  , et  remuez-lc  , au  mojen 
d’une  très-grande  el  forte  spatule  , avec  la  farine  : 
continuez  ce  travail  juseju’à  ce  (jue  le  miel,  réduit 
en  une  pâte  ferme , ne  j)renne  plus  de  farine  ; éten- 
dez pour  lors  votre  pâte  dans  toute  la  longueur 
de  la  huche,  el^oubliezla  pendant  un  petit  quart 
d’heure,  afin  de  la  faire  refroidir  un  peu.  Le  soir 
qui  précède  la  journée  dans  laquelle  vous  vous 
proposez  de  faire  ce  travail  , prenez  trois  onces  de 
la  meilleure  potasse  blanche  ; metlez-la  infuser 
dans  un  demi-selier  de  lait;  laissez  cela  reposer 
pendant  la  nuit.  Le  lendemain,  votre  pâle  étant 
faite  et  reposée  un  quart  d heure  , si  vous  trouvez, 
en  y posant  votre  main,  que  la  pâle  ne  soit  })liis 
! trop  chaude , vous  frotterez  la  surface  de  votre 
1 pâle  avec  la  lolalilé  de  l’infusion  de  potasse  : cela 
J fait , une  personne  robuste  pétrira  la  pâle  forte- 
ment avec  les  deux  mains,  de  tous  côtés,  comme 
les  boulangers  pétrissent  la  pâte  du  pain.  Ensuite 
il  faudra  avoir  des  formes  de  jjain  d’épices  en  bois 
de  poirier  , dans  lesquelles  seront  gravées  assez 
profondément  des  octogones  de  dilfércntcs  gran- 
deurs, pour  pouvoir  contenir  des  quantités  difle- 
rentes  de  pâle , depuis  le  poids  de  huit  onces  jus- 
qu’à seize.  Les  formes  ^ our  les  pains  d’é-ices  au- 
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dessous  d’une  demj-lirre  doivonl  être  carrées  , en 
observant  qu’elles  doivent  être  gravées  beaucoup 
plus  profondes  aux  deux  côtés  de  longueur  qu’au 
milieu  ; coupez  ensuite  votre  pâte  en  différens 
morceaux  ; pour  les  pains  d’épices  d’une  livre  , 
prenez  vingt-huit  onces  de  pâte  ; pour  ceux  d'une 
demi-livre  , quatorze  onces  ; pour  ceux  de  quatre 
onces,  sept  onces  de  pâte,  et  ainsi  en  proportion  j 
pétrissez  chaque  morceau  séparément  , un  peu  sur 
la  table  ; frotlez-les  un  peu  avec  "(le  la  farine  , afin 
qu’ils  ne  s’atlacbent  pas  à la  forme  , et  mettez 
chaque  morceau  dans  la  forme  dont  la  grandeur 
est  propre  à son  poids.  Ajant  bien  comprimé  la 
pâte  avec  les  mains  dans  les  formes  , vous  renver- 
serez ces  formes  sur  la  table  , afin  d’en  faire  sortir  ' 
"la  pâte  ; rangez  vos  pains  d’épices  l’un  à côté  de 
l’autre  sur  une  platine  de  fer-blanc  , qui  doit  être 
frottée  auparavant  avec  de  l’huile  d’olives  ; ôtez 
alors  avec  une  brosse  molle  les  traces  de  farine  qui 
pourraient  se  trouver  sur  la  surface  de  vos  pains 
d’épices;  mettez-les  au  four,  dont  la  chaleur  ne 
soit  ni  trop  forte,  ni  trop  faible.  Pendant  qu’ils 
sont  au  four,  faites  cuire  delà  colle  forte  avec  une 
quantité  suffisante  de  bière  rouge  ; votre  colle 
étant  dissoute,  et  les  pains  d'épices  suffisamment 
cuits  , retirez  ceux-ci  du  four  , et  frottez-en  la  sur- 
face partout  avec  celte  colle  , au  moyen  d’un  pin- 
ceau. Prenez  ensuite  des  amandes  fendues , du 
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citronnalct  cIiîs  écorces  d’orangcsconfites  au  sucre; 
coupez-les  en  losanges  , et  ornez  la  surface  de  vos 
pains  d’épices  pendant  qu’ils  sont  encore  humides 
et  chauds.  Prenez  une  autre  partie  d’écorces  d’o- 
ranges ; ôfez-en  le  blanc  avec  un  Couteau  ; faites 
cuire  les  écorces  jaunes  dans  de  l’ail,  mais  pas 
trop  long-temps.  Hachez-les  ensuite  grossièrement, 
et  étendez-les  sur  la  table  ; vos  pains  d’épices  étant 
a-peu-près  refroidis  , vous  les  séparerez  avec  un 
couteau  , puis  vous  prendrez  les  plus  grands  de- 
puis une  demi-livre  et  au-dessus  ; appujez-en  les 
tranches  sur  les  écorces  d’oranges  hachées,  de  ma- 
nière que  celles-ci  s’attachent  aux  tranches;  vos 
pains  auront  une  apparence  agréable , et  comme 
s’ils  étaient  remplis  d’écorces  d’oranges.  Si  vous 
voulez  , vous  pouvez  aussi  mettre  du  citronnât  et 
des  écorces  d’oranges  dans  vos  pains  d’épices  , en 
les  pétrissant  dans  la  pâte. 

Pains  d'épices  de  la  première  qualité. 

Pour  faire  des  pains  d’épices  de  Hollande  de  la 
première  qualité  , vous  ferez  une  pâte  avec  la  même 
quantité  d’ingrédiens  , et  exactement  scion  la  même 
méthode  que  j’ai  décrite  ci-dessus.  Votre  pâte  étant 
d’ailleurs  toute  faite , et  la  potasse  j étant  pétrie  , 
vous  verserez  encore  sur  votre  pâte  les  épices  sui- 
vans  : quatre  onces  d’anls  de  Verdun  , deux  onces 
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de  orlandrc  , caulant  de  cannelle^  el  une  once  de 
clous  de  girofle  ; toutes  ces  choses  doivent  être  ré- 
duites en  poudre  impalpable  ; puis  , une  livre  de 
citronnât  et  autant  d’écorces  d’oranges  confites  , 
toutes  deux  coupées  en  tranches  minces  ; pétrissez 
exactement  toutes  ces  drogues  dans  votre  pâte  ; 
coupez  la  totalité  de  votre  j^âte  par  morceaux,  du 
poids  de  vingt-huit  onces  chacun  : étant  cuits  ils  ne 
pèseront  qu’une  livre  chacun  ; étendez  chaque 
morceau  avec  les  mains,  sur  la  table,  afin  de  leur 
donner  une  forme  carrée  , de  la  hauteur  de  deux 
ou  trois  doigts  de  travers  environ  ; mettez  tous  ces 
carrés  les  uns  à côté  des  autres  , sur  une  platine  de 
fer  qui  ait  été  frottée  auparavant  avec  de  l’huile 
d’amandes.  Sur  les  quatre  bords  de  la  platine,  et 
contre  les  pains  d’épices  , vous  mettrez  quatre  lin- 
teaux en  bois  de  chêne,  pour  empêcher  les  pains 
d’épices  de  s’amincir  sur  les  quatre  côtés  : cela  fait , 
trempez  un  pinceau  dans  du  lait,  et  frottez-en  la 
surface  de  vos  pains  d’épices  ; mettez  vos  platines 
au  four,  et  faites-les  frire  à une  chaleur  modérée, 
jusqu’à  ce  qu’ils  soient  bien  montés , et  aient  con- 
tracté une  couleur  brunâtre.  Pendant  qu’ils  sont 
au  four  , prenez  une  partie  d'amandes  douces  ; pe- 
Icz-les  selon  l’art , et  fendez -les  en  deux  ; fendez 
du  citronnât,  ou,  si  vous  voulez,  des  écorces  d’o- 
ranges, en  tranches  minces.  Vos  pains  d’épices  sor- 
tis du  four,  froticz-les  de  suite  avec  une  décoc- 
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lion  àc  collc-forlc  de  bicrej  îmmcdialcmcnl  après  , 
e(  pcndanl  que  le  vernis  esl  encore  luunlt'ç,  vous 
garnirez  la  surface  aux,<]ualre  coins  cl  au  milieu 
de  cliaque  pain  d épices  , a,vec  les  amandes  el  le 
citronnai,,  ou  écorces  d'orapgcs,  avec  élégance. 

Les  memes  J d'une  autre  manière. 

■ \ 

Prenez  une  livre  de  réglisse  , faites -la  bouillir 
avec  six  pintes  de  lait  , jusqu’à  ce  que  le  fluide 
soit  diminué  de  moitié;  passez  pour  lors  la  décoc- 
tion par  un  tamis  dans  une  casserole;  ajoutez -y 
six  livres  de  miel , avec  lequel  vous  le  ferez  bouillir 
pendant  un  quarld’beure  ; versez  - le  alors  dans 
une  huche,  sur  une  partie  de  farine,  avec  laquelle 
vous  le  mêlerez,  au  moven  d'une  longue  et  forte 
spatule,  en  y faisant  entrer  le  plus  de  farine  que 
vous  pourrez;  cela  fait,  vous  étendrez  votre  pâle 
dans  la  huche  , afin  de  la  faire  refroidir  un  peu. 
N'élant  plus  trop  chaude  , vous  arroserez  votre  pale 
avec  un  demi-sclicr  de  lait,  dans  lequel  vous  aurez 
fait  infuser,  la  veille  , quatre  onces  de  la  meilleure 
potasse;  pélrissez-le  bien  dans  votre  pâle,  et  mê- 
lez-y  aussi  les  épices  suivantes  : deux  onces  de  can- 
nelle, autant  de  coriandre,  autant  d’anis  de  Ver- 
dun , et  une  once  el  demie  de  clous  de  girofle  , 
le  tout  réduit  en  poudre  fine  ; puis,  de  citronnai  et 
d écorces  d'orange , de  ch.aeun  une  livre  , haches 
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ou  coupés  grossièrement  ensemble  : ajant  pétri  le 
tout  exactement  dans  votre  pilte  , vous  les  formerez 
de  la  même  grosseur  et  du  meme  poids  j et  les 
ferez  frire  précisément  de  la  même  manière  qu’il 
est  dit  dans  la  recette  précédente  , excepté  qu’au 
lieu  de  la  colle,  vous  les  frotterez  simplement  avec 
du  lait,  en  sortant  du  four  , puis  vous  les  garnirez 
avec  des  amandes  et  du  citronnât  , comme  ci- 
dessus. 

Deuxieme  qualités 

Quand  on  omet  de  cette  pâle  toutes  les  épices 
et  aromates  , et  qu’on  n’en  garnit  pas  même  la 
surface  avec  des  amandes  et  des  citronnais;  ces 
pains  d’épices  ne  sont  plus  que  de  la  seconde  qua- 
lité. 

Pains  cVépicés  de  Roterdam  en  tablettes. 

A Roterdam  , et  dans  quelques  aulrcs  lieux  de  la 
Hollande  , on  élend  cette  dernière  pâte,  sans  épices 
au  mojen  d’un  rouleau  , jusqu’à  ce  qu’elle  soit 
mince  comme  un  dos  de  couteau  ; on  la  coupe 
alors  par  petites  tablettes  delà  grandeur  d’une  carte 
à jouer;  on  les  range  sur  une  platine  de  fer  , que 
l’on  a frottée  avec  de  l’huile  d’olives,  et  on  les  fait 
cuire  aune  chaleur  modcrce  5 en  les  sortant  du  four, 
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on  les  enduit  de  sucre  cuit  avec  de  l’eau  de  fleur 
d’orange  en  consistance  de  sirop  ; étant  secs  , on 
les  met  quatre  par  quatre  en  paquetSj  dont  chacun 
est  liéavec  du  fil  en  croix. 


Pains  cVèpiees  communs. 

Pour  faire  les  pains  d’cpices  communs  , faites 
bouillir  trois  livres  de  miel  avec  quatre  livres  d’eau 
pendant  un  quart  d'heure;  puis  versez -le  tout 
bouillant  sur  de  la  farine  , après  l’avoir  bien  remué 
ensemble  , en  y faisant  entrer  le  plus  de  farine  qu’il 
sera  possible  ; et  après  être  un  peu  refroidie  , vous 
arroserez  votre  pâte  avec  trois  onces  de  potasse  , que 
vous  aurez  mis,  la  veille,  infuser  dans  un  demi- 
selier  de  lait  ; ajoutez-y , si  vous  voulez  , de  l’anis  en 
poudre  ; pétrissez  bien  votre  pâte  avec  les  mains  , et 
étendez-la  avec  un  rouleau  sur  une  table  semée  de 
farine;  formez-en  de  petites  figures,  en  y appuyant 
des  coupe-pâtes  ; rangez  ces  figures  sur  des  platine? 
en  fer  , frottées  à l’huile  , et  faites  les  frire  au  four  ; 
étant  cuits , vous  les  enduirez  encore  une  fois  arec 
du  lait.  Ces  petites  figures  en  pain  d’épices  se  ven- 
dent au  poids. 

Noisettes  en  pain  cV épices. 

On  fait  aussi  des  noisettes  de  la  même  pâle,  en 


6B  l’  A R T 

y faisant  entrer  davantage  d'anis  : il  faut  rouler 
votre  pdle  avec  les  mains  , en  forme  de  saucisses 
de  la  grosseur  d’un  petit  doigt  ; coupez  ces  sau- 
cisses en  petits  des  carres  ; meltez-les  ensuite  sur 
une  platine  ; laissez  reposer  et  séclicr  ces  noisettes 
pendant  quelques  jours,  dans  un  lieu  chaud  , avant 
de  les  mettre  au  four.  Etant  cuites,  vous  séparerez 
celles  qui  se  sont  colle'es  ensemble. 

Observations  sur  les  pains  d’cpices. 

II  est  très-essentiel  de  bien  pétrir  la  pâte  aux 
pains  d’epices , i.®  pour  y faire  entrer  le  plus 
^de  farine  qu  il  sera  possible;  et  2.?  pour  que 
la  potasse  soit  partagée  également  partout  daris 
la  pale  ; sans  cela  , votre  pâte  monterait  beau- 
coup en  quelques  endroits  , cl  dans  d’autres,  point 
du  tout.  Tous  les  pains  d épices  , en  général,  ex- 
cepté les  noisettes,  doivent  être  frottés,  au  moyen 
d’un  grand  pinceau,  avec  du  lait,  avant  de  les 
mettre  aui.fpur  ; leur  surface  sera  par-là,  pour 
ainsi  dire,  nettoyée  et  polie,  et  l’aspect  en  de- 
viendra plus  beau.  Etant  cuits,  vous  choisirez  la 
couleur  que  vous  voulez  donner  à la  surface  de  vos 
pains  d épices  ; vous  les  enduirez  en  conséquence 
toutes  chaudes  , ou  avec  de  la  colle  forte  cuite  dans 
de  la  bière,  si  vous  voulez  les  ar  oir  bruns , ou  avec 
du  lait,  si  vous  les  desirez  bruns  - clairs.  En  les 
garnissant  de  citronnai  et  d’amandes  , le  vernis  doit 
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être  encore  huniiclc  , sans  quoi  le  citronnai  ne  s'y 
attacherait  pas. 

Des  ouvrages  au  chaudron  et  a la  poêle. 

On  appelle  ouvrages  au  chaudron  ou  à la  poêle 
celte  partie  importante  des  travaux  du  confiseur 
qui  se  fait  ai  cc  du  sucre  , cl  au  moyen  du  chau- 
dron ou  de  la  poêle  ; tels  sont  , par  exemple  y 
toutes  les  confitures  au  sucre,  sirops,  fruits  au 
sucre  et  à rcau-de-vic  , gelées,  etc.;  et  comme  la 
cuisson  et  la  clarification  du  sucre  ont  beaucoup  de 
rapport  avec  le  procédé  qui  concerne  la  plupart 
de  ces  ouvraaes  , il  faut  de  toute  nécessité  connaître 
les  dilféreus  degrés  de  cuisson  du  sucre , et  le 
moyen  de  la  clarifier  parfaitement  5 c'est  aussi  par 
où  nous  allons  commencer.  < 


De  la  clarification  et  de  la  cuisson  du  sucre. 

On  observera  d’abord,  comme  règle  générale, 
qu  il  faut  environ  une  demi-bouteille  d’eau  de  fon- 
taine ou  de  rivière  , et  environ  le  quart  d’un  blanc 
d’œuf  bien  battu,  pour  chaque  livre  de  sucre  qu’on 
se  propose  de  clarifier.  Pour  mieux  me  faire  en- 
tendre , je  crois  qu’il  ne  sera  pas  mal  d’établir  une 
dose  fixe  de  sucre,  et  de  suivre  le  procédé  dans^ 
toutes  ses  parlieSv 
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Clarification  du  sucre 

Commencez  par  prendre  quatre  livres  de  sucre , 
que  vous  casserez  par  morceaux  ; prenez  ensuite  une 
poêle  à confitures , dans  laquelle  vous  mettrez  un 
blanc  d’œuf  5 délajez  ce  blanc  d’œuf  avec  un  verre 
d’eau,  ayant  soin  de  bien  fouetter  le  mélange  avec 
un  petit  balai  d’osier  ou  de  bouleau  ; ajoutez  peu-à- 
peu  deux  bouteilles  d’eau , en  fouettant  bien  le 
tout,  chaque  fois  que  vous  mettez  de  l’eau.  Quand 
vous^urez  achevé  de  bien  incorporer  la  totalité  de 
votre  eau  avec  le  blanc  d’œuf,  et  que  tout  le  mé- 
lange sera  bien  en  mousse  , vous  y jeter ez  vos  quatre 
livres  de  sucre,  et  vous  mettrez  votre  poêle  sur  le 
feu  , en  ayant  soin  de  lever  l’écume  , (i)  qui  ne  man- 
quera pas  de  paraître  lorsqu’il  viendra  <à  bouillir. 
Après  quelques  bouillons , le  sucre  s’élèvera  au 
point  de  passer  les  bords  de  la  poêle;  pour  empê- 
cher qu’il  ne  se  répande  au  dehors,  il  faudra  l’a- 


(i)  Il  ne  fant  p.is  rejeter  l’crume  comme  inutile;  au  i 
contraire,  en  clarifiant  ou  cuisant  du  sucre,  tenez  uni 
vase  de  verre  ou  de  faïence,  h côté  de  vous;  mettez' 
toute  l’écume  dedans,  et,  ayant  fini  votre  cuisson,  lavezi 
la  poêle  et  l’écumoire  avec  un  verre  d’eau  , et  versez  cette' 
eau  dans  le  vase  avec  l’écume,  et  conservez-la  pour  uni 
autre  usage  «jue  j’indiquerai  dans  la  suite, 
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battre  en  y versant  un  verre  d’eau  froide,  ce  qui 
TOUS  donnera  le  temps  de  l’écumer.  Il  ne  faut  ja- 
mais prendre  l’écume  quand  le  sucre  bouillonne  j 
il  faut  attendre  qu’il  monte , l’abattre  alors 
avec  un  verre  d’eau  , cela  le  tranquillisera,  et 
:’est  dans  ce  moment  qu’il  faut  l’écumer.  Continuez 
oujours  à ajouter  trois  à quatre  fois  de  l’eau  et  à l’é- 
:umer,  jusqu’à  ce  qu’il  ne  fasse  plus  qu’une  pe- 
ite  écume  légère  et  blanchâtre  ; retirez  alors  la 
ooêle  du  feu,  prenez  une  serviette,  que  vous 
nouillerez  légèrement  ; vous  l’étendrez  sur  une 
errine  bien  propre,  et  vous  passerez  le  sucre, 
|ui  se  trouvera  parfaitement  clarifié. 

Cuisson  du  sucre. 

Ap  rès  la  clarification  du  sucre  , il  faudra  lui 
ionner  le  degré  de  cuisson  relatif  à l’objet  que  vous 
ous  proposez.  Les  artistes  en  ont  établi  six  , par 
isquels  ils  règlent  toutes  leurs  opérations.  Quand 
is  veulent  exprimer  ces  différens  degrés  de  cuisson  , 
Is  disent  : Cuire  le  sucre  au  lissé,  au  perlé,  au 
oufllé , à la  plume  , au  cassé  et  au  caramel, 

t 

Sucre  au  lissé. 

On  connaît  que  le  sucre  est  cuit  au  lissé,  lors- 
u’après  en  avoir  reçu  une  goutte  sur  le  pouce,  cl  y 
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ayoir  joint  le jcloigt  index  , on  le  s.éparc  tout  d’un 
coup  5 s’il  fait  un  petit  filet  d'un  doigt  à l’au- 
tre, qui  se  rompt  tout  de  suite,  vous  pouvez 
être  sûr  que  votre  sucre  est  au  lisse  j si  le  filet 
est  presque  imperceptible  , le  sucre  n’est  cuit  qu’au 
petit  lissé.  Il  ne  faut  pas  s’aviser,  pour  faire  cette 
épreuve  , de  tremper  son  doigt  dans  le  sucre  bouil- 
lant, on  se  braileroit  : il  suffira  donc  de  trcmjrei 
l’écumoire  dans  la  jjoéle , et  l’élevant  im  peu  au- 
dessus,  vous  recevez  la  goutte  de  suerç,  qui  cou- 
lera du  bord  sur  votre  pouce  , qui  suffit  pour  faire 
votre  essai. 

Sucre  au  perlé. 

Votre  sucre  ayant  jeté  quelques  bouillons  de 
plus  J vous  réitérerez  le;, même  essai  si  en  sépa- 
rant vos  deux  doigts,  le  filet  qui  se  forme  s’eteno 
vin  peu  sans  se  rompre,  le  sucre  est  censé  cuit  aç 
petit  perlé  5 et  on  appelle  grand-  perlé  , le  suert 
cuit  au  point  de  pouvoir  s'étendre  ,enlièreinei;^i 
sans  se  rompre  , quoique  les  .deux  doig(s  soienJ. 
séparés  l’un  de  l’autrq  autant  qu’ils  peuvent  l’être 
On  connaît  encore  ce  degré  de  cuisson  à la  fi- 
gure du  bouillon  ; il  forme  alors  plusieurs  per- 
les rondes  , qui  paraissent  rouler  les  unes  sui 
les  autres.  . .. 

) . . r.- 
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Sucre  au  soujflé. 


Après  quelques  bouillons  encore,  trempez  vclro 
écumoire  dans  le  sucre  ; ensuite,  en  le  prenant  à 
la  main,  et  Tajant  un  peu  décharge  en  frappant 
sur  le  bord  de  la  poêle  , soufflez  à travers  des 
trous  , en  allant  et  revenant  d’un  côte  à l’autre; 
s'il  en  sort  comme  une  sorte  de  petite  bouteille, 
votre  sucre  sera  au  degré  que  l’on  nomme,  au  souf/Ié 

Sucre  a la  plume. 


SI  vous  laissez  cuire  votre  sucre  jusqu’à  ce  que 
[vous  aperceviez  , au  lieu  de  perles  dont  nous 
gavons  parlé  plus  haut,  des  espèces  de  bouteilles, 
• qui , après  s’être  élevées  , crè\  ent  tout  de  suite  , et 
^laissent  échapper  beaucoup  de  fumée,  vous  pou- 
tvez  établir  que  votre  sucre  est  bien  près  d’être  à la 

I plume.  Passez  alors  votre  écumoire  par  le  milieu 
de  la  poêle;  retirez-la  , en  secouant  fortement  en 
l’air  , vous  apercevrez  votre  sucre  sous  la  forme 
Ide  filasse  volante  ; il  sera  pour  lors  à la  grande 
Iplumc, 

Sucre  au  cassé. 

Pour  conooUre  si  votre  sucre  est  au  cassé,  il  faut 
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prendre  un  A'erre  plein  d’eau  fraîche  ; vous  j trem- 
perez le  bout  de  votre  doigt  , que  vous  plongerez 
dans  le  sucre  bouillant  ; vous  aurez  soin  de  le  retirer 
bien  vite  , pour  le  plonger  dans  un  verre  d’eau 
froide;  si  pour  lors,  en  froissant  le  sucre  entre 
vos  doigts  J le  sucre  adhérent  se  casse  en  faisant 
un  petit  bruit  , il  sera  au  cassé. 

Sucre  au  caramel. 

Le  sucre  cuit  au  cassé  s’attache  toujours  comme 
de  la  poix  , lorsqu’on  en  met  entre  les  dents  ; pour 
être  au  degré  que  l’on  nomme  caramel,  il  faut  qu’il 
se  casse  net  sous  la  dent  , sans  s’j  attacher.  Ce 
degré  n’est  pas  facile  à saisir;  car  pour  peu  que 
vous  manquiez  le  point  requis,  votre  sucre  est  sujet 
à se  brûler  , et  n’est  plus  bon  à rien.  Il  faudra  donc 
être  bien  attentif,  et  répéter  souvent  l’essai  sous 
la  dent  ; dès  que  le  sucre  commencera  à ne  plus- 
s’attacher,  il  sera  au  caramel. 

Obseivations  sur  la  cuisson  du  sucre. 

Il  est  essentiel  d’observer  qu'il  ne  faut  jamais 
laisser  l'écumoirtr  dans  la  poêle  au  sucre  après 
la  clarification  ni  après  que  toute  l’écume  sera 
prise  , et  de  ne  pas  remuer  le  sucre  , parce  qu’il 
mourrait,  c’est-à-dire,  qu’il  diminuerait  sensible- 
ment. 11  faut  encore  remarquer  que  le  sucre  que 
l’on  cuit,  surtout  au  cassé  et  au  caramel,  monte 
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«l  retombe  toujours  : en  retombant , vous  remar- 
querez qu’il  a laissé  sa  trace  sur  les  bords  de  la 
poêle.  La  chaleur  fera  bientôt  brûler  le  sucre  ad- 
hérent aux  côtés  et  aux  bords  de  la  poêle , et  par- 
la gâtera  toute  la  masse  du  sucre  au  point  de  n’êtrc 
plus  bon  à rien.  Pour  éviter  cet  accident , il  fau- 
dra avoir  à côté  de  vous  une  terrine  remplie  d’eau 
froide,  avec  une  éponge,  et  laver  très-proprement  , 
chaque  fois  que  le  sucre  sera  tombé,  les  côtés  in- 
térieurs de  la  poêle. 

Ajant  acquis  une  connaissance  exacte  delà  clari- 
fication et  des  dilTérens  degrés  de  cuisson  du  sucre, 
vous  pouvez  eommencer  par  faire  toutes  sortes  d’ou- 
vrages à la  poêle. 

Bonbons  au  citron. 

Prenez  deux  livres  de  sucre  roval , clarifiez -le 
dans  une  poêle  à confiture,  et  faites-le  cuire  jus- 
qu’au degré  qu’on  nomme  au  caramel:  avant  d’être 
à ce  point  J râpez  l’écorce  jaune  d’un  beau  citron, 
et  versez  celle  écorce  dans  le  sucre.  Pendant  qu’il 
ciiil,  faites  fondre  dans  une  petite  casserole  un  peu 
de  beurre,  écumez-le  , et  versez-le  clair  dans  un 
petit  vase  quelconque  ] prenez  de  ce  bi^rrc  une 
jietile  cuillerée  à café,  et  frollcz-cn  avec  la  main 
la  surface  d’une  platine  ou  table  de  marbre.  Il  est 
très-essentiel  que  le  beurre  ne  contienne  ni  du  sel 
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ni  aucune  espèce  d’iiumidilé  ; et  c’est  pour  cette 
raison  que  .je  vous  ai  conseillé  de  faire  fondre  le 
Ijcuitc  auparavant  sur  le  feu,  car,  si  l’on  néglige 
celle  piccaulion,  le  sucre  s’allachera  au  marbre, 
de  manière  que  vous  ne  serez  plus  capable  de  l’en 
séparer  c|u'à  coiqis  de  baclie.  Lorsque  voire  sucre 
sera  cuit  au  caramel,  versez-le  sur  la  table  de  mar- 
bre , ensuite  prenez  une  longue  épée,  au  mojen 
de  laquelle,  tenant  un  bout  dans  chaque  main, 
vous  impiriincrez  des  lignes  dans  votre  sucre,  dont 
chacune  sera  éloignée  de  l’autre  d’un  pouce  ; en- 
suite vous  imprimerez  de  pareilles  lignes  en  travers 
des  premières,  afin  de  former  des  petites  tablettes 
■ d’un  pouce  carré.  Vojez  PI.  2 , Jîg.  i.  Mais  il  faut 
lâcher  de  faire  ce  travail  le  plus  vite  possible  , de 
])cur  que  le  sucre  ne  se  refroidisse.  Passez  alors 
v otre  épée  entre  le  sucre  et  le  bvarbre , afin 
d'en  séjvarcr  le  sucre  , que  vous  mettez  sur  quelques 
feuilles  de  papier.  Etant  entièrement  refroidi,  frisez 
et  séparez  les  petits  carreaux  les  uns  des  autres  ^ 
et  enveloppe?  chaque  bonbon  dans  du  papier,  se- 
lon l'usag«. 


Bonbons  au  chocolat. 


T.cs  bonbons  au  chocolat  se  font  comme  les  pré- 
cédens  , hormis  qu’au  lieu  de  citron  vous  prendrez 
jiour  deux  livres  de  sucre  un  quarteron  de  choco- 
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lat.  Tenez  ce  chocolat  dans  une  assiette  sur  le  feu, 
afin  qu’il  s’amollisse  , puis  ajoutez-j'  quelques  cuil- 
lerées de  votre  sirop  J qui  ne  doit  encore  être  cuit 
qu’au  fort  perlé  ; remuez  bien  le  chocolat,  atin  de  le 
réduire  en  pâle  déliée:cela  fait,  vous  le  verserez  dans 
la  poêle  sur  votre  sirop  de  sucre,  et  le  ferez  cuir 
jusqu’au  caramel.  Le  reste  du  procédé  est  le  même 
que  j’ai  indiqué  ci-dessus. 

Sucre  d'orge. 

Clarifiez  Jeux  livres  de  sucre  , et  faites-le  cuir  au 
caramel  ; mais  au  lieu  de  vous  servir  d’une  poêle  à. 
confiture  , il  faut  vous  servir  d’une  casserole  de  cui- 
vre qui  ne  soit  pas  large,  mais  profonde  et  qui  ait 
un  bee.  Foj'ez  PI.  2,  fig.  2.  Le  sucre  étant  cuit  au 
caramel,  versez-le  par  lignes  ou  raies,  chacune  de 
la  largeur  d’un  pouce , sur  la  table  frottée  de  beurre. 
Pour  ce  travail  J il  faut  avoir  trois  personnes  5 une 
versera  le  sucre  sur  le  marbre  , et  deux  autres  pren- 
dront dans  chaque  main  un  bout  de  ces  lignes  de 
sucre  qu’elles  tourneront  à vis  , jusqu’à  ce  qu’il  ait 
la  façon  du  sucre-d’orge.  Cela  fait  , laissez  refroidir 
votre  sucre  d’orge  ; brisez  - le  en  morceaux  de  la 
longueur  convenable  , et  meltez-le  dans  un  bocal 
de  verre  pour  le  consen  er  dans  un  lieu  sec.  f^oj-cz 
PI.  2,ftg.  3;  en  baut^  sur  le  marbre il  sc  trouve 


7^  ' l’art 

quatre  raies  de  sucre  , et  en  bas  il  jeu  a une  qui 
est  déjà  tournée. 

Pastilles. 

Pour  faire  des  pastilles,  11  faut  avoir  i.°  une 
petite  casserole  de  cuivre,  pl.  2.  fig.  2,  contenant 
une  demi-pinte  environ  5 il  faut  tacher  qu’elle  ait 
une  circonférence  autant  petite  que  possible  :sur 
le  coté  droit,  il  doit  être  appliqué  un  bec  très- 
pointu  ; il  est  bon  qu’elle  ait  un  manche  de  bois 
assez  long  pour  pouvoir  la  tenir  commodément  pen- 
dant le  travail  ; de  plus , il  faut  avoir  , pl.  2.  Jjg.  4 , 
deux  bâtons  de  bois  ; le  premier  est  un  morceau 
de  bois  tourné j de  la  longueur  d’un  bras,  et  de 
l’épaisseur  de  quatre  doigts;  on  le  nomme  en  ter- 
mes de  l’art,  bois  à tabellei'  ou  de  tabellage  ; le 
second  bois  est  de  l’épaisseur  d’un  doigt  et  de  la 
longueur  de  deux  ; mais  en  bas,  assez  pointu  pour 
que  sa  pointe  s’ajuste  exactement  dans  la  pointe  du 
bec  de  la  casserole , pé.  2.  Jig.  5 ; on  apivelle  cet  ins- 
trument bois  à égoiUter.  Voyez  la  pl.  2 Jig.  5 : de 
plus,  il  faut  que  vous  ajez  six  à huit  platines  de 
fer-blanc,  chacune  de  la  grandeur  d’une  feuille 
commune  de  papier  à écrire.  Je  n’ai  pas  besoin  d'a- 
vertir qu’après  en  avoir  fait  usage  , il  faut  les  la- 
ver et  sécher  promptement,  pour  les  préserver  de 
la  rouille. 
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Pastilles  assorties  ou  fines.  Pastilles  blan- 
ches il  la  Jleiir  cVoninge. 

Lors  donc  que  vous  voulez  faire  des  pastilles  , pre- 
nez une  ou  deux  livres  de  sucre  rojal , réduit  en 
poudre  impalpable  ; passcz-le  par  un  tamis  de  soie 
sur  une  grande  feuille  de  papier.  Mettez  quatre  à 
six  cuillerées  de  ce  sucre  dans  la  casserole  décrite  ci- 
dessus  ; versez  par-dessus  un  peu  d'eau  de  fleur 
d’oranec,  et  remuez  ce  mélange  avec  le  bois  à ta- 
beller  ; votre  mélange  doit  être  assez  délié  pour  qu’il 
coule  aisément  du  bois , sans  cependant  être  clair; 
car,  dans  ce  cas,  il  faut  ajouter  encore  du  sucre  ; met. 
tcz  alors  votre  casserole  sur  un  réchaud  rempli  de 
charbon  , où  il  faut  le  laisser  en  le  remuant  toujours, 
jusqu’à  ce  qu’il  commence  à bouillir  ; olcz  pour  lors 
votre  casserole  du  feu  ; versez  encore  deux  cuille- 
rées de  sucre  dedans,  et  remuez  bien  le  mélange 
avec  le  bois  à labeller  ; cela  fait,  nettoyez  le  bois  à 
tabcller  du  sucre  adhérent;  mettez-le  de  côté,  et 
prenez  à sa  place  , dans  la  main  droite  , le  petit  bois , 
le  bois  à égoutter  ; arec  la  gauche,  vous  tiendrez 
la  casserole  sur  une  platine  de  fer-blanc.  Com- 
mencez à frapjicr  avec  la  piointe  du  petit  bois  dans 
la  pointe  du  bec  de  la  casserole  et  sur  le  sucre,  qui 
doit  être  coulé  jusque-là,  afin  d'en  séparer  et  faire 
tomber  une  goutte  après  l’autre  sur  la  platine  de 
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fcr-Llaoc , de  manière  qu’à  cliaquc  coitp  que  vous 
donnerez  sur  la  pointe  du  Lee  , il  en  sorte  une 
goutte  , et  pas  davantage.  Cette  manœuvre  est  un 
peu  difficile  à saisir  pour  quiconque  ne  l’a  pas  en- 
core rue  ; mais  un  peu  d’exercice  mettra  l’artiste  à 
même  de  le  faire  très-aisément.  Votre  platine  étant 
remplie  , reuiettcz  la  casserole  au  feu,  après  y avoir 
versé  du  sucre  et  de  l’eau  de  fleur  d’orange,  remuez- 
le  avec  le  bois  à tabelle?',  et  frappez-le,  comme  nous^ 
l’avons  dit  '.continuez  ce  travail,  jusqu’à  ce  que  vous 
jugiez  avoir  assez  des  pastilles  blanches.  Vos  pastil- 
les étant  devenues  froides  et  dures,  vous  les  ôterez 
des  platines  avec  la  main  , pour  les  mettre  dans  des 
tamis  ou  boîtes  5 couvrez-les  avec  du  papier  , et  gar- 
dez les  dans  un  lieu  sec. 

Pastilles  rouges  a la  rose^ 

Pour  faire  des  pastilles  rouges,  prenez  une  cer- 
taine cfuantité  de  safran  bâtard  rouge,  et  un  petit 
morceau  d’alun  calciné,  faites-les  cuire  dans  une 
quantité  suffisante  d’eau,  jusqu’à  ce  que  l'eau  soit 
bien  empreinte  de  la  couleur  du  safran  ; passez  pour 
lors  celte  décoction  par  le  filtre,  ou,  à son  defaut’ 
par  un  linge  serré.  Mettez  ensuite  dans  la  casserole 
à bec  cinq  à six  cuillerées  de  sucre  ; délajez-le  avec 
l’eau  rouge  ; étant  remués  avec  Is  bois  à tabelîer, 
vous  le  mettrez  au  feu 5 commençant  à bouillir} 


DU  CON  Fl  S FU  R. 


8r* 

TOUS  J ajouterez  encore  deux  cuillerées  de  sucre; 
apres  avoir  etc  tabellé  ou  remué  , vous  le  j)arfume- 
rez  avec  quclc[ues  gouttes  d essence  de  roses,  puis 
TOUS  les  dresserez  en  gouttes  comme  les  précédentes. 

Pastilles  bleues  à la  violette. 

Prenez  une  certaine  quantité  de  sirop  violât  ; 
nièlez-le  avec  une  égale  quantité  d’eau  commune;  ser- 
vez-vous de  cette  eau,  au  lieu  d'eau  de  fleur  d’o- 
range, et  suivez  en  fout  le  procédé  indiqué  jjIus 
haut  pour  les  pastilles  blanches.  Si  vous  voulez  ^ 
vous  pouvez  les  parfumer  avec  de  l’huile  de  violet- 
tes ; mais  cela  n’est  pas  nécessaire  ; car  elles  au- 
ront déjà  reçu  assez  de  parfum  par  le  sirop  violât. 

Pastilles  jaunes  an  cèdre  ou  à la  berga- 

motte. 

Les  pastilles  jaunes  se  font  sclo'h  la  même 
méthode  , avec  une  décoction  de  safran  , passé 
par  le  lîltre  ou  par  un  linge  simplement  ; on  leur 
donne  du  parfum  avec  quelques  gouttes  d’essence  de 
cèdre  ou  de  bergamotte , au  choix. 

Selon  cette  méthode  , vous  pouvez  faire  des  pas- 
tilles de  toutes  sortes  de  couleurs,  en  d«)nnant  à cha- 
cune une  odeur  convenable  à sa  couleur. 
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Pastilles  communes. 

Pour  les  pastilles  communes  , vous  prendrez 
douze  onces  de  sucre  commun  et  quatre  onces 
de  jDoudre , et  vous  omettrez  les  parfums  j mais  il 
s’en  faut  de  beaucoup  qu’elles  soient  aussi  belles 
que  les  fines  ; pour  peu  que  vous  les  laissiez  trop 
long-temps  sur  le  feu  , elles  seront  sujettes  à deve- 
nir gluantes. 

Des  dragées  ou  confitures  couvertes  au 
chaudron. 

Cette  partie  des  travaux  en  confiturerle  exige  des 
ustensiles,  des  soins,  des  précautions,  et  sur-tout 
de  l’intelligence  , sans  quoi  il  seroit  impossible  d’ob- 
server toutes  les  particularités  si  exactement  qu’il 
le  faut  pour  réussir.  Je  tâcherai  d’expliquer 
le  plus  clairement  possible  toutes  les  manœuvres , 
parce  que  ce  sont  des  travaux  qui  récompen- 
sent généreusement  le  confiseur  actif  et  intelli- 
gent , par  les  bénéfices  considérables  qu’il  y peut 
faire. 

Des  ustensiles  pour  ce  travail. 

Pour  faire  celle  espèce  de  confiture  , il  faut  avoir , 
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J.®  une  poêle  à confiture  , dont  la  circonférence 
doit  être  très-grande,  mais  dont  le  bord  n’excède 
pas  la  hauteur  de  neuf  pouces  ; le  fond  de  cette 
pocle  doit  être  uni  et  plat,  c’est-à-dire  il  ne 
doit  pas  être  plus  profond  au  milieu  qu’aux  côtés. 
Il  faut  qu’il  y ait  sur  les  côtés  et  au  milieu  du  bord 
trois  anses  en  fer  5 celle  du  milieu  , vo^ez  p.  0 , 
doit  avoir  six  pouces  de  circonférence  ; et  celles  des 
deux  côtés  b b auront  un  pied  de  circonférence; 
celles-ci  doivent  être  forgées  plates  en  haut,  et  mu- 
nies d’un  trou  au  milieu  , dans  lequel  on  applique 
un  crochet  à tête  ce;  2.®  Attachez  au  plafond 
de  votre  laboratoire  un  grand  et  fort  crochet  de 
fer  d;  appliquez-j  une  grande  poulie,  autour  de 
laquelle  se  trouvera  une  grosse  corde,  dont  la 
longueur  sera  proportionnée  à la  hauteur  de  la 
I chambre  ; il  faut  que  la  poulie  soit  mobile  en  tous 
sens;  aux  deux  bouts  de  eette  corde  attachez  deux 
petits  crochets  pareils  à ceux  qui  sont  dans  les 
anses  de  la  poêle  cc , de  manière  qu’en  atta- 
chant ensemble  les  deux  crochets  de  chaque  côté, 
la  poêle  se  trouve  suspendue  comme  une  balan- 
çoire. 3°.  Sous  cette  poêle  on  met  un  fourneau  à 
vent,  ainsi  appelé,  parce  qu'il  a deux  portes,  la 
grande  pour  y mettre  le  feu  , et  la  petite  en  bas  J' 
sert  à faciliter  le  passage  de  l’air  dans  le  fourneau. 
Au  défaut  d’un  pareil  fourneau  , vous  pourrez  vous 
servir  d’un  grand  fourneau  de  cuisine  ; mais  il  faut 
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que  le  Irou  à feu  ait  au  moins  un  pied  et  dcm 
carré  , sur  un  pied  de  profondeur  , pour  pouvoi 
y mettre  beaucoup  de  charbon  allumé.  La  poêlii 
doit  être  suspendue  assez  près  du  fourneau  , pou. 
profiter  de  toute  la  chaleur,  sans  cependant  cour! 
risque  de  toucher  ou  de  renverser  le  fourneau,  quanc 
on  brandllle  la  poêle  en  tous  sens.  S’il  y a un  espace 
de  quatre  doigts  de  travers  entre  les  deux  machines! 
cela  suffit.  Cependant  vous  n’avez  besoin  de  cel 
appareil  que  pour  sucrer  des  amandes  , des  co- 
riandres , des  cubèbes  et  des  dragées  ; quant  aus' 
autres  semences  , par  exemple,  du  fenouil,  du 
cumin,  del’anis,  etc.,  vous  pouvez  vous  servir  d’urei 
appareil  beaucoup  plus  simple;  il  consiste  en  um 
tonneau  de  quatre  à cinq  pieds  de  hauteur  , et  dont' 
les  deux  fonds  ont  été  ôtés  , dans  l’intérieur  duquel 
vous  placerez  un  réchaud  sur  une  éminence  quel- 
conrpie,  de  manière  que  la  chaleur  du  feu  contenue 
dans  ce  réchaud  frappe  assez  fortement  le  fond  de 
la  poêle  que  vous  avez  mise  sur  l’ouverture  de  ce 
tonneau.  Voj'ez  la  pl.  2 , fig.  g.  11  faut  que  la  cir- 
conférence de  ce  tonneau  soit  proporlioimée  à celle 
de  la  poêle  , pour  que  le  fond  de  celle-ci  entre  un 
peu  dans  l’ouverture  du  tonneau. 

Ces  préparatifs  présupposés  , nous  allons  com- 
mencer, 
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Amandes  Manches  fines. 

Il  J a deux  sortes  d’amandes  suorées,  les  fines 
;l  les  communes.  Pour  les  Unes  , choisissez  des 
limandes  douces  les  plus  belles  et  les  plus  grail- 
les ; prenez  - en  (elle  quantité  qu’il  yous  plai- 
‘•a  ; lavez-les  dans  de  l’eau  froide  , et  faites-les 
[■goutter  et  sécher  sur  un  tamis  pendant  vingt- 
juatre  heures.  Le  lendemain  , pesez  vos  amandes, 
;t  prenez  pour  chaque  livre,  trois  livres  de  su- 
cre ; clarifiez  - le  selon  le  procédé  que  nous 
avons  indiqué  ; faites-le  cuire  au  petit  lissé  , et 
|aissez-le  refroidir  un  peu.  Remplissez  le  fourneau 
i vent  d’un  bon  feu  de  charbon  5 voyez  pl.  3 , 
iuspendez  dessus  la  grande  poêle  ; mettez  à portée 
le  vous,  à droite,  un  réchaud  avec  quelques  char- 
ions  , sur  lequel  vous  poserez  la  petite  poêle  à con- 
ilure  qui  contient  votre  sirop  , et  une  grande  cuil- 
er  à potage  ; il  faut  que  le  sirop  soit  conservé 
chaud  sur  ce  feu  pendant  tout  le  temps  de  l’opéra- 
;ion  , sans  bouillir  cependant  : il  faut  que  vous  puis- 
iiez  tremper  vos  doigts  dans  le  sirop  sans  vous  brù- 
er;  à gauche  du  fourneau  , vous  aurez  une  petite 
able  sur  laquelle  il  j aura  pour  chaque  livre  d’a- 
mandes une  demi-livre  de  poudre  et  une  demi- 
livre  de  fleur  de  farine  tamisée  et  mêlée  exacte- 


ment  ensemble  : tout  cela  étant  arrangé  , mettes 
vos  amandes  dans  la  grande  poêle  j versez  par- 
dessus une  ou  deux  grandes  cuillerées  de  votn 
sirop  , et  remuez  le  tout  avec  la  main  gauche , di 
manière  que  les  amandes  soient  partout  humée-- 
tées  du  sirop  ; prenez  alors  avec  la  main  droit» 
quelques  poignées  de  farine  et  de  poudre  que  vou 
semerez  sur  les  amandes  humides  ; remuez -le 
encore  arec  la  gauche , afin  que  la  poudre  s’at 
tache  également  partout  aux  amandes  : après 
vous  brandillercz  la  jDoéle  , et  en  la  prenant  pa 
la  |3etite  anse  a , vous  la  pousserez  en  bas,  de  ma 
nière  que^  par  suite  de  ces  mouvemens  , les  amande 
tombent  pêle-mclc  de  tous  côtés  ensemble  ; con 
tinuez  cela  jusqu’à  ce  que  les  amandes  soient  de 
venues  sèches  ; arrosez  - les  avec  quelques  cuille 
rez  de  sirop  , et  après  les  avoir  mêlées  , vou:. 
les  poudrerez  avec  quelques  poignées  de  poudre- 
farine,  puis  vous  braudillerez  comme  la  jiremière 
fois  ; étant  redevenues  sèches  , vous  les  arroserez 
pour  la  troisième  fois,  et  continuerez  celte  ma- 
nœuvre jusqu’à  ce  que  vous  jugiez  vos  amande! 
assez  grandes  ou  assez  enduites  : donnez-leur  pour 
lors  une  derniere  couche  de  sirop,  sans  les  semer 
de  poudre,  et  étant  brandillérs  et  séchées,  vous  lesi 
ôterez  de  la  poêle  pour  les  faire  sécher  parfaite-^ 
ment  dans  des  tamis,  où  vous  les  mettrez  pen-f 
dant  quelque  temps  dans  un  lieu  chaud  , aprèa; 
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quoi  vous  en  disposerez  à voire  grc.  Les  cubebes 
s’enduisent  de  la  même  manière. 

Il  csl  à observer  qu’après  avoir  donne  quelques 
couebes  de  sirop  el  de  farine  à vos  amandes  , il  se 
formera  une  croule  blancbe'au  fond  de  la  grande 
poêle;  c’est  le  sucre  et  la  poudre  surabondans  qui 
s’attachent  à la  poêle  : sitôt  que  vous  apercevrez 
que  celle  croule  va  devenir  un  peu  épaisse,  il  faut 
ôter  la  poêle  du  feu,  la  vider,  el  au  mojen  d’une 
spatule  de  fer,  en  ôter  et  gratter  celle  croûte; 
ensuite  vous  laverez  votre  poêle  proprement  avec 

de  l’eau,  vous  l’essuierez  avec  un  linge,  y re- 

« 

mettrez  vos  amandes,  et  continuerez  votre  travail 
comme  auparavant.  Répétez  cela  chaque  fois  que  le 
sucre  et  la  farine  s’attacheront  à la  poêle.  La  même 
observation  est  applicable  à toutes  les  autres  confi- 
tures sucrées  en  blanc  dans  la  poêle.  Ne  rejetez  pas 
comme  inutile  ce  regrat  ; vous  pouvez  l’utiliser, 
soit  en  le  versant  dans  la  boîte  à rebut,  dont  nous 
avons  parlé  plus  haut , soit  en  le  réduisant  en 
poudre  fine,  et  en  le  mêlant  avec  la  farine  que 
vous  emploierez  pour  les  amandes  blanches  com- 
munes. 

Amandes  blanches  communes. 


Pour  faire  les  amandes  blanches  communes  , vous 
prendrez  des  amandes  douces  d’une  qualité  infé- 
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rieure  et  petites  ; jiuis  de  la  farine  sans  poudre, 
et  du  sucre  d’une  qualité  infériciirej  que  vous  n’au' 
rcz  pas  besoin  de  clarifier  ; si  r ous  voulez  , mêle» 
lir  regrat  de  la  poêle  avec  la  farine.  Au  reste  , le 
procédé  est  le  même  qu’aux  amandes  fines. 

Graines  de  coriandre  sucrées,  ou  petits 
pois  de  sucre. 

Prenez  une  livre  de  graines  de  coriandre  et  une 
assez  grande  quantité  de  farine,  que  vous  pouvez 
prendre  inférieure  à celle  que  vous  avez  employée 
pour  les  amandes  ; il  n’est  pas  nécessaire  que  le  su- 
cre soit  clarifié;  suivez  au  reste  en  tout  le  procédé 
que  j’ai  indiqué  pour  les  amandes  blanches,  ex- 
cepté que  les  deux  ou  trois  dernières  couches  sc 
feront  avec  de  la  poudre  fine,  au  lieu  de  farine  , 
afin  de  rendre  vos  pois  plus  blancs.  Etant  faite  , 
vous  les  verserez  dans  des  tamis,  pour  les  faire 
sécher  jjendanl  huit  jours  dans  un  lieu  chaud. 

Av 

Grains  de  coriandre  sucrés  en  frisure. 

Si  vous  voulez  friser  vos  pois  au  sucre  , ayez 
.soin  d’avoir  une  espèce  d’entonnoir  de  fer-blanc 
qui  ait  environ  trois  quarts  de  pied  de  longueur, 
sur  un  pied  de  circonférence  ; voj  ez  lafig.  2 ,pl.  3: 


le  tuyau  n ne  doit  avoir  que  la  grosseur  d une 
plume  à écrire  , eu  haut  ; sur  les  rebords  de  la  ma- 
chine J il  y a sur  les  deux  côtés  , deux  anneaux  b h, 
par  lesquels  on  passe  un  petit  cordon  qu’on  noue  aux 
deux  anneaux  hb;  dans  le  milieu  de  ce  cordon, 
qu’on  doit  tortiller  de  la  même  façon  que  la  corde 
d’une  scie,  mettez  un  petit  bâton  de  la  longueur  d’un 
pied  et  de  la  grosseur  du  petit  doigt  : il  faut  que  ce 
bâton  soit  pointu,  afin  qu’il  puisse  entrer  facilement 
dans  le  tu_)au  de  l’entonnoir, sans  leboucher.  Vous 
comprendrez  encore  mieux  cet  appareil,  en  lisant 
avec  attention  ce  que  je  dirai  plus  bas  de  son  usage 
Tournez  la  double  corde  dont  j’ai  parlé,  jusqu’à  ce 
qu’elle  soit  bien  fermement  tendue  ; passez-y  la 
pointe  de  votre  petit  bâton,  que  vous  pousserez 
dans  le  tuyau,  de  manière  qu’il  en  sorte  par  la 
pointe  d.  La  corde  doit  être  assez  fortement  ten- 
due pour  qu’elle  empêche  le  bâton  de  s’avancer  plus 
que  vous  ne  voudriez,  et  qu’il  ne  bouge  point.  La 
pointe  doit  sortir  du  tuyau  de  la  longueur  d’ui; 
pouce  : de  plus,  appliquez  sur  le  bord  de  cet  enton- 
noir quatre  petits  anneaux  , diamétralement  oppo- 
ses , c e e e ,•  atlachez-y  quatre  cordons  d’égale  gran- 
deur , que  vous  nouerez  ensemble  au  point/,  dans 
lequel  vous  insérerez  un  jielit  croclict  g.  Ensuite 
tendez  une  corde  a une  certaine  hauteur  , au  movep 
de  deux  clous  diamétralement  opposés  //,  eu 
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observant  que  celle  corde  doit  passer  justement 
au  milieu  J entre  les  deux  cordons  qui  tiennent 
la  grande  poêle,  de  manière  qu’en  brandillant  la 
poêle  en  tous  sens  vous  ne  louchiez  point  du  tout 
la  corde  diagonale  yj".  Le  tout  étant  ainsi  préparé, 
vous  allumerez  du  feu  dans  le  fourneau  , sous  la 
grande  poêle  ; vous  y mettrez  les  grains  de  co- 
riandre couverts , ou  les  pois  sucrés  que  vous  avez 
fait  sécher  pendant  huit  jours  dans  un  lieu  chaud. 
Pendant  ce  temps,  vous  ferez  cuii’e  une  certaine 
quantité  de  sucre  au  grand  perlé;  étant  un  peu 
refroidi,  et  les  grains  commençant  à devenir  chauds, 
dans  la  grande  poêle,  que  vous  aurez  eu  soin  de. 
hrandiller  continuellement,  vous  remplirez  l’en- 
tonnoir garni  de  son  bâton,  et  préparé,  comme' 
nous  l’avons  dit,  avec  ce  sirop , en  ayant  soin  de  te- 
nir l’entonnoir  au-dessus  de  la  poêrc,afm  que  rien> 
ne  se  répande.  Vous  observerez  le  sirop  qui  sort  du 
tuyau  : s’il  sort  en  fort  filet , vous  pousserez  le  petite 
bâton  plus  avant  dans  le  tuyau  ; s’il  n’en  sorti 
qu’à  petites  gouttes  et  lentement,  vous  rehaus- 
serez le  petit  bâton  un  peu  , jusqu’à  ce  que< 
votre  sirop  sorte  en  gouttes  précipitées  le  long  de- 
là pointe  du  petit  bâton  ; l’ayant  ajusté  de  la  sorte, 
vous  accrocherez  l’entonnoir  par  un  petit  crochet 
*ur  la  corde  diagonale,  au  point  g précisément 
îous  la  poulie,  au  milieu  de  la  grande  poêle  , dc< 
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manière  que  le  sirop  tombe  en  gouttes  précipilces 
sur  vos  grains.  Pendant  ce  temps  , agitez  tres- 
doucement  la  grande  poêle  en  avant  cl  eu  ar- 
rière , à droite  et  à gauche , afin  que  le  sirop 
tombe  partout  sur  les  grains  , et  que  ceux-ci  se 
culbutent  doucement  entre  eux.  Gardez-vous  bien 
de  mouvoir  trop  fortement  votre  poêle,  parce  que 
vos  grains  ne  deviendraient  non-seulement  jamais 
frisés  , mais  ils  perdraient  aussi  la  frisure  qu’ils  au- 
raient déjà  reçue.  A mesure  que  l’entonnoir  se  vide  , 
il  faut  le  remplir  de  sirop  chaud.  Quand  vous 
jugerez  vos  grains  assez  fi'iscs,  cessez  de  les  tra- 
vailler^ versez-les  dans  plusieurs  tamis,  et  metlcz- 
les  pendant  quelques  jours  dans  un  lieu  chaud. 

Grains  sucrés  de  diverses  couleurs. 

Il  est  de  coutume  qu’on  donne  diverses  couleurs 
à ces  grains,  soit  frisés  ou  non  , afin  de  leur  don- 
ner un  plus  bel  aspect.  Pour  cet  effet  , partagez 
votre  quantité  de  grains'  sucrés  en  deux  parties 
égales;  l’une  de  ces  parties  reste  blanche  , parce 
que  s’il  y avait  moins  de  blanc  dans  la  totalité  , la 
couleur  recevrait  une  couleur  trop  triste  , au  lieu 
que  la  multiplicité  de  graines  blanches,  mêlées  aux 
autres  couleurs,  vivifient  beaucoup  le  tout  ; 
cela  présupposé  , vous  réservez  la  moitié  de  vos- 
graincs  restées  blanches  ; l’autre  moitié,  des- 


9^  i.’a  r t 

tincc  il  être  colorlsée  ^ sera  partagée  en  quatre  par- 
ties égales  , pour  les  teindre  en  rouge  , bleu  , jaune 
et  vert , ajant  soin  de  peser  chacune  de  ces  parties* 
Cela  fait , mêliez  dans  une  petite  poêle  à confiture 
une  petite  cuillerée  à café  de  vermillon  ; rcmuez-le 
a’iec  une  ou  deux  cuillerées  du  même  sirop  dont 
l'ous  vous  êtes  servi  pour  les  frisures  j étant  bien 
mêlées  ensemble  , vous  y verserez  la  partie  de  vos 
grains  que  vous  destinez  à être  rouges  ; vous  prendrez 
la  poêle  à confiture  par  les  deux  anses  ^ et  vous  van- 
nerez doucement  vos  grains  ensemble,  afin  qu’ils 
ilevicnncut  partout  également  rouges.  S’ils  ne  vous 
semblent  pas  assez  couverts  en  couleur  vous  en 
ajouterez  encore  un  peu.  Prenez  garde  de  n’y  pas 
verser  trop  d’humidité,  de  peur  qu’ils  ne  se  fondent  ; 
ne  les  vannez  pas  trop  fortement , ils  pourraient 
par-là  perdre  leur  frisure.  Etant  tous  également  cou- 
verts d’un  beau  rouge,  vous  les  verserez  sur  une 
feuille  de  papier  dans  un  tamis,  où  vous  les  laisse- 
rez pendant  quelques  jours  dans  un  lieu  chaud 
pour  les  faire  sécher. 

Graines  bleues. 

llcmuez  un  morceau  d'indigo  dans  une  tasse 
pleine  d’eau,  jusqu’à  ce  que  l’eau  ait  contracté 
une  belle  couleur  foncée  j yersez  celle  eau  bleue 
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dans  la  poêle  à confiture , que  vous  aurez  eu  soin  de 
laver  très  - proprement  ; ajoutez -j  la  partie  des 
graines  destinée  à être  bleues,  et  vannez-les  coinin# 
les  précc'denles. 

Graines  violettes. 

Il  n’est  pas  besoin  de  rejeter  l’eau  avec  laquelle 
vous  avez  lavé  la  poêle  après  la  teinture  rouge;  en  jr 
ajoutant  un  peu  de  bleu,  vous  aurez  une  belle  cou- 
leur violette  avec  laquelle  vous  pourrez  teindre  une 
cinquième  partie  de  graines. 

Graines  jaunes. 

Pour  teindre  la  troisième  partie  de  vos  graines  en 
jaune  , vous  aurez  eu  soin  de  mettre  un  peu  de  sa- 
fran en  infusion  dans  de  l’eau  ; vingt-quatre  heures 
après  J vous  passerez  cette  infusion  par  un  petit  linge 
en  l’exprimant  fortement  , puis  vous  donnerez 
cette  couleur  à vos  grains,  avec  la  meme  précau- 
tion qui  est  décrite  plus  haut. 

Graines  vertes. 

Vos  graines  étant  colorisées  et  ôtées  de  la  poêle, 
TOUS  melli'cz  , sans  la  laver  , assez  de  teiu- 
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ture  bleue  pour  avoir  une  leiulure  verte  plus 
ou  moins  foncée , selon  votre  goût  5 versez  sur 
celle  teinture  la  dernière  partie  de  vos  graines,  que 
vous  vannerez  doucement  et  avec  précaution  j étant 
partout  également  couverts  de  couleur,  vous  les 
ôterez  de  la  jDoêle  pour  les  faire  sécher  , comme  les 
autres  dans  des  tamis.  Après  quelques  jours, 
vos  graines  étant  toutes  sèches,  vous  les  mêle- 
rez avec  la  partie  blanche.  Si  vous  avez  fait  vos 
graines  exactement  d’après  les  procédés  indiqués, 
vous  serez  étonné  de  leur  beauté. 

Amandes  communes  en  couleur. 

Les  amandes  blanches  communes  peuvent  être 
frisurées  et  colorisées  selon  les  mêmes  règles  que  les 
graines  de  coriandre.  Observez  qu'on  ne  donne  ja- 
mais de  frisure  ni  de  couleur  aux  amandes  fines , 
elles  doivent  absolument  conserver  leur  couleur 
naturelle,  c’est-à-dire,  blanche. 

Cannelle  fine  sucrée. 

Prenez  vm  quarteron  de  cannelle  fine  en  bâtons  , 
failes-la  tremper  pendant  douze  heures  dans  l’eau  , 
afin  de  l’amollir  3 ce  temps  expiré,  vous  la  couperez 
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en  tranches  sur  une  feuille  de  papier  ou  sur 
des  tamis , et  la  ferez  sécher  pendant  plusieurs 
jours  dans  un  lieu  chaud.  Etant  redevenue 
parfaitement  sèche  et  dure,  vous  ferez  cuire  une 
partie  de  sucre  fin  avec  de  l’eau,  jusqu’au  degré 
du  grand  perlé  ; mettez  ce  sirop  sur  un  petit  bra- 
sier, à côté  de  la  grande  poêle  , pZ.  3 ; vous  mettrez 
de  même  à votre  portée  une  certaine  quantité  de 
poudre  fine  ; ensuite  versez  votre  cannelle  dans  la 
grande  poêle  , et  sucrez-la  selon  le  procédé  indiqué 
pour  les  amandes  fines^  jusqu’à  ce  que  vos  bâtons  de 
cannelle  soient  assez  gros  ; observez  de  donner  à ceux 
que  vous  voulez  encore  frisurer , une  couverture 
moins  grosse  qu’à  ceux  qui  doivent  rester  unis.  La 
cannelle  fine  ne  sera  jamais  colorisée  pour  pouvoir 
la  distinguer  de  la  cannelle  commune  , dont  voici  la 
recette;  mais  n’oubliez  pas  de  gratter  et  de  bien 
nettojer  le  fond  de  la  poêle  , de  la  croûte  qui , après 
cinq  ou  six  couches  , s’y  sera  attachée , parce  qu’elle 
est  sujette  à se  brûler  et  à gâter  toute  votre  mar- 
chandise. Concassez  bien  ce  regrat , et  passez-le  par 
un  tamis  ; vous  pouvez  l’employer  utilement  pour 
la  cannelle  commune  suivante. 

Cannelle  commune  sucrée. 

Prenez  un  quarteron  de  gomnre  adragant  ; mettez- 
la  en  infusion  dans  autant  d’eau  , qu’il  en  soit  bien 
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couvert  ; le  lendemain,  jetiez  cette  infusion  dans 
un  mortier  , et  remuez-le  bien  avec  le  pilon  ; plus 
TOUS  remuerez  long-temps,  plus  celte  pâte  devien- 
dra blanche  ; apres  un  bon  quart  d’heure  , versez 
dessus  leregrat  tamisé  de  la  poêle  dont  nous  avons 
déjà  parlé,  une  livre  de  sucre  en  poudre,  et  peu- 
à-peu  deux  à trois  livres  de  farine  ; incorporez  bien 
le  tout  dans  votre  j^àte  adragant , au  mojeu  du 
pilon  J n’oubliez  pas  d’j  ajouter  aussi  une  cuillerée 
de  cannelle  en  poudre.  Pour  faciliter  l’entrée  des 
trois  livres  de  farine  dans  la  pale  , vous  n’avez  qu’à 
l’humccter  de  temps  en  temps  avec  quelques 
verres  d’eau,  au  mojen  de  quoi  vous  jvouvez  faire 
entrer  autant  de  farine  qu’il  vous  plaira;  ne  sur- 
passez cependant  pas  la  quantité  de  cinq  livres, 
parce  que  votre  pâte  perdrait  toute  son  élastieilé. 
Otez  la  pale  du  mortier,  mettez-la  sur  la  table  et 
pétrissez-la  un  peu  avec  les  mains;  ensuite  vous 
l’étendrez  avec  ün  rouleau,  en  feuilles  minces  d’un 
dos  de  couteau  ; coupez  ces  feuilles  en  petites  tran- 
ches , chacune  de  la  longueur  d’un  pouce,  et  de 
la  grosseur  d’un  brin  de  paille  , ou  enfin  de  la  même 
longueur  et  grosseur  que  vous  avez  coupé  les 
tranches  de  cannelle  naturelle  dans  la  recette  précé- 
dente mettez  ces  tranches  sur  cjuelques  feuilles  de 
papier,  ou  sur  des  tamis,  jvour  les  faire  sécher  dans 
un  lieu  chaud  pendant  quelques  jours;  étant  bien 
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déclics  et  dures  ,vous  ferez  cuire  une  certaine  quan- 
tité de  sucre  commun  en  consistance  de  sirop  au  per- 
lé, sans  le  clarifier  ; mettez  ce  sirop  sur  un  petit  bra- 
sier à côté  de  la  grande  poêle  suspendue  et  disposée 
comme  nous  Tarons  dit  en  parlant  des  amandes  ; 
versez  vos  tranches  dans  la  poêle  , et  sucrez-lcs 
de  la  même  manière  que  celles-ci  ^ excepté  qu’au 
lieu  de  poudre  vous  les  blanchirez  avec  de  la 
farine  commune  , en  donnant  les  deux  dernières 
couches  seulement  avec  de  la  poudre  fine,  jDour 
rendre  vos  bâtons  plus  blancs.  Observez  que  ceux 
à qui  vous  voulez  donner  le  frisuré  ne  doivent  pas 
être  aussi  épais  que  ceux  qui  resteront  unis.  Après 
avoir  donné  autant  de  couches  à vos  bâtons  de 
cannelle  que  vous  aurez  jugé  à propos,  vous  les  met- 
trez sécher  pendant  quelques  jours  dans  des  tamis; 
ensuite  vous  les  frisurerez  et  coloriserez  comme  les 
grains  de  coriandre. 

Des  semences  ; ustensiles  qu  il  J^aut  pour 
les  sucrer. 

Pour  sucrer  les  semences,  comme  Tanis  , le  fe- 
nouil et  le  cumin  , vous  n’avez  pas  besoin  d’un  ap- 
pareil aussi  compliqué  que  pour  les  amandes,  etc. 
Il  suffit  que  vous  avez  un  tonneau  défoncé  de  la 
hauteur  d’une  table.  Mettez  dans  ce  tonneau  sur  une 
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éminence  quclconqüc,  un  rccliaucl  assez grand_,  tous 
le  remplirez  d’un  bon  feu  de  charbon.  C’est  sur  ce 
tonneau  que  tous  mettrez  une  poêle  à confiture 
moins  grande  que  celle  que  tous  emploierez  pour 
les  amandes,  mais  dont  la  eapacité  soit  assez  consi- 
dérable pour  pouToir  y traTailler  ime  quantité  de 
semeRces  à la  fois  Voyez  la  figure  9 , 'planche  2. 
Ces  semences,  de  quelque  espèce  qu’elles  soient, 
doivent  être  choisies , pour  en  séparer  tous  les  corps 
etrangers,  et  ensuite  lavées  dans  de  l'eau  froide^ 
ésfoultées  et  séchées  dans  un  tamis. 

Semences  sucrées. 

FaUes  cuire  une  quantité  de  sucre  au  lissé,  et  met- 
tez-le  sur  un  très-petit  feu  de  charbon,  à-côté 
dudit  tonneau,  afin  de  le  tenir  toujours  chaud, 
sans  qu’il  bouillonne  ; ayez  de  l’autre  côté  une  quan- 
tité de  pomlre  fine.  Tout  cela  étant  prêt,  et  le  brasier 
étant  mis  dans  le  tonneau,  tous  verserez  dans  la  poêle’ 
l’espèce  de  semence  que  vous  voulez  suerer;  ensuite 
TOUS  mettez  la  poêle  sur  le  tonneau  : votre  semence 
commençant  à devenir  bien  chaude,  vous  l’arro- 
serez avez  une  ou  deux  grandes  cuillerées  de  sirop 
(jne  vous  avez  mis  à côté  de  vous;  remuez  bien, 
votre  semence  avec  la  main  , afin  qu’elle  soit  par-- 
tout  humectée  de  sirop:  cela  fait , vous  la  saupou- 


DU  CONFISEUR. 


99 

drerez  avec  une  ou  deux  poignées  de  poudre  , en 
la  remuant  toujours  avec  l’autre  main  , afin  qu’elle 
devienne  également  blanche  partout.  Celte  couche 
étant  devenue  sèche  ^ vous  l’arroserez  encore  avec 
une  ou  deux  cuillerées  de  sirop,  ensuite  avec  deux 
poignées  de  poudre,  et  vous  continuerez  alternati- 
vement de  mettre  les  couches  de  sirop  et  de  poudre  , 
jusqu’à  ce  que  vous  jugiez  en  avoir  donne  assez, 
eu  observant  de  remuer  sans  cesse  les  semences 
avec  la  main  , et  de  finir  avec  du  sirop  seulement  j 
cette  dernière  couche  étant  remuée  et  séchée, 
vous  ôterez  os  semences  de  la  poêle  pour  les 
mettre  dans  des  tamis,  afin  de  les  faire  sécher 
parfaitement  pendant  quelques  jours  dans  un  lieu 
chaud  ; ensuite  vous  les  mettrez  dans  des  bocaux 
de  verre. 

/ Nompareille. 

Les  graines  de  pavot  sucrées  , autrement  appe- 
lées nompareille^  re  font  de  la  même  manière  ; 
pour  les  teindre  en  diverses  couleurs,  suivez  le  pro- 
cédé indiqué  pour  la  colorisation  des  graines  de 
coriandre. 

Amandes  grillées j aulrcment  pralines. 

Prenez  une  livre  de  belles  amandes  choisies  , la- 
vcz-lcs  dans  de  l’eau  froide,  failes-les  égoutter  et  sé- 
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cher  sur  un  lamis.  Etant  bien  sèches,  vous  mettrez 
dans  une  poêle  à confiture  une  livre  de  sucre  ; 
faites-le  cuire  avec  une  chopine  et  demie  d’eau  , sans 
récumei’j  jusqu’au  degré  du  soufflé;  versez  vos 
amandes  dans  la  poêle  , et  mêlez-les  avec  le  sucre 
au  moyen  d’une  spatule  de  bois  , avec  laquelle  vous 
continuerez  de  remuer  sur  le  feu,  jusqu’à  ce  que 
le  sucre  se  soit  entièrement  ébouilli , c’est-à-dire 
qu’il  n’j  ait  presque  plus  de  fluide  dans  la  poêle 
et  que  le  sucre  adhérent  aux  amandes  commence 
à sécher;  aussitôt  que  les  amandes  commenceront 
à craquer  , ôtez  la  poêle  du  feu  , en  la  tenant  avec 
la  main  gauche  dans  une  direction  oblique  sur  la 
table  , vous  continuez  de  mêler  le  sirop  et  les  aman- 
des très-doucement  avec  la  spatule  , j^endant  quel- 
ques minutes  ; cependant  diminuez  un  peu  votre  feu 
remettez  - y votre  poêle,  mais  dans  une  direction 
fort  oblique,  c’est-à-dire  que  vous  n’en  qiré- 
senterez  pas  le  fond,  mais  le  bord  à l’action  de 
la  chaleur,  de  manière  qu’au  moyen' de  cette  in- 
clinaison , le  sucre  adhérent  au  fond  de  la  poêle 
s’y  fondra  et  coulera  vers  le  bord  où  se  trouve  la 
totalité  des  amandes  et  du  sucre  ; laissez  la  poêle 
pendant  quelques  minutes  dans  cette  situation  , 
afin  que  le  sucre  commence  à sc  brûler  un  peu  ; 
prenez  votre  spatule  et  repoussez  le  sucre  du  bord 
de  la  poêle  sur  les  amandes;  en  continuant  cette 
manœuvre,  vous  tournerez  peu-à-peu  la  poêle  sur 
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loulc  sa  circonférence.  Apres  quelques  tours,  tout 
le  sucre  sera  entièrement  attaché  et  séché  sur  les 
amandes;  étez  alors  la  poêle  du  feu  , laissez  refroi- 
dir vos  amandes  et  mcttez-les  dans  des  bocaux  de 
verre. 


Pralines  à la  cannelle. 


Youlez-vous  les  faire  encore  plus  délicates  , vous 
les  semerez  aussitôt  qu’elles  commenceront  à cra- 
quer, avec  une  cuillerée  de  cannelle  en  poudre.  Le 
sucre  adhérent  aux  bords  de  la  poêle  et  de  la  spatule 
peut  être  recueilli  et  emplojé  utilement  pour  sucrer 
les  confitures  brunes. 

Fleurs  <P orange  grillées. 

Prenez  telle  quantité  qu’il  vous  plaira,  de  fleurs 
d’orange,  ôtez-en  avec  des  ciseaux  tout  le  vert  et 
le  jaune , pesez  ensuite  les  fleurs  blanches , et  prenez 
pour  chaque  livre  deux  livres  et  demie  de  sucre 
royal:  faites -le  bouillir  avec  deux  pintes  d’eau  j 
dans  une  poêle  à confiture  ; l’ajarit  écumé  , et  votre 
sucre  étant  cuit  à la  plume,  vous  y verserez  vos 
ficurs  d’orange;  remuez  le  mélange  sans  cesse, 
mais  doucement  avec  la  spatule,  jusqu’à  ce  que  toute 
l'hiimidlté  soit  entièrement  disparue,  et  que  le 
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sucre  se  soil  aüacLc  partout  également  aux  fleurs 
d’orange;  ôtez  alors  la  poêle  du  feu,  et  remuez  le 
mélangé  quelque  temps  à froid,  en  cas  que  le  su- 
cre ne  se  soit  pas  parfaitement  séché  sur  les  fleurs 
d orange;  il  faudra  le  remettre  eneore  quelques 
instans  au  feu,  et  le  remuer  sans  cesse,  mais 
doucement , jusqu’à  ce  que  vous  ajez  atteint  ce 
Lut  ; ensuite  laissez  refroidir  vos  fleurs  et  con- 
serv'ez-les  dail^  des  bocaux  de  verre  dans  un  lieu  sec. 
Vous  aurez  soin  de  regratler  le  sucre  qui  , après 
l’opération  , se  trouvera  attaché  dans  la  poêle  et 
à la  spatule  ; vous  pouvez  le  mêler  au  sucre  qui 
vous  servira  pour  faire  des  amandes  grillées. 

Dragées  superjines. 

Pour  faire  des  dragées  superfines,  vous  prendrez 
un  quarteron  de  gomme  adragant  de  la  meilleure 
qualité  ; meltez-la  dans  une  terrine^  versez  par-des- 
sus une  chopine  d’eau  froide,  ensuite  eouvrez  votre 
terrine  et  laissez  tremper  la  gomme  pendant  z4 
heures;  mais  jias  plus  long-temps  , surtout  en  éléj 
car  la  fermentation  gâterait  voire  ouvrage.  Le  len- 
demain prenez  un  linge  un  peu  fort  et  serré,  de 
la  longueur  de  deux  pieds,  sur  la  largeur  de  trois 
quarts  de  pied  ; mettez  dans  le  milieu  une  partie 
de  votre  gomme,  pliez  ensuite  ce  linge  en  trois, 
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sur  sa  largeur , de  manière  que  la  gomme  en  soit 
enveloppée  : deux  personnes  j^rcudroiil  ce  linge 
roulé  avec  les  mains  , et  le  torderont  fol  lement  clia- 
cnne  dans  un  sens  contraire,  comme  on  loid  le 
linge  lavé.  Par  suite  de  cette  manœuvre,  la  gomme 
la  plus  pure  passera  à travers  ce  linge  ; ayez  soin 
de  la  prendre  avec  un  couteau  à mesure  qu’elle  se 
montrera,  et  de  la  mettre  dans  un  vaisseau  quel- 
conque , ensuite  vous  dérclopcrcz  le  linge,  et  jet- 
terez ce  qui  y sera  resté  ; mettez  - y une  nouvelle 
partie  de  gomme  , enveloppez  et  tordez-la  comme 
la  première  fois  , et  continuez  cette  manœuvre 
jusqu’à  ce  que  toute  Aotre  gomme  adraganl  soit 
ainsi  épurée.  Mettez  alors  votre  gomme  dans  un 
mortier  de  marbre,  et  après  l’avoir  bien  remuée  avec 
le  pilon  pendant  une  bonne  deini-beure  , ajoutez-y 
une  livre  de  sucre  royal  pilé  et  tamisé  ; incorporez-le 
bien  dans  votre  gomme,  et  mettez  celle-ci  , qui  scr.a 
devenue  une  pâle  passablement  compacte,  sur  une 
table.  Partagez  celte  pâle  en  cinq  morceaux  égaux, 
que  vous  desi  inerez  pour  être  teints  en  rouge  , bleu  , 
jaune  et  vert  , le  cinquième  morceau  restera  blanc. 
Avant  de  les  teindre,  vous  pétrirez  cliaque  morceau 
séparément  dans  une  livre  et  demie  de  sucre  royal 
réduit  en  poudre  im]ialpable  et  passé  par  un  (amis 
de  sole.  Pour  pouvoir  faire  entrer  autant  de  sucre 
dans  la  pâte , il  faudra  la  tremper  de  temps  en  temps 
dans  de  l’eau.  Cela  fait,  l’on  procédera  à la  teinture 
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de  chaque  morceau  comme  il  suit  : délajcz  un  peu 
de  cochenille  dans  de  l’eau,  Irempez-y  l’un  de  vos 
morceaux  de  pâte  à diverses  reprises  , parfumez-lc 
avec  de  l’eau  de  rose , et  quelques  gouttes  d’es- 
sence de  rose  5 incorporez-y  bien  la  couleur  et 
l’odeur  en  pétrissant  le  morceau  dans  du  sucre  : 
mettez  cette  pâte  rouge  de  coté  5 prenez  un  se- 
cond morceau  de  pâte  , trempez-le  dans  de  la 
teinture  d’indigo  , parfumez -le  avec  de  l’huile  de 
violettes,  et  pétrissez-le  comme  ci-dessus.  Ensuite 
le  troisième  morceau  qui  sera  trempé  dans  une  in- 
fusion de  safran  à l’eau  , passé  et  exprimé  par  un 
linge',  vous  le  parfumerez  avec  quelques  gouttes 
d’essence  de  cèdre.  — Pour  teindre  le  quatrième 
morceau  en  vert  , vous  mêlerez  de  la  teinture 
d’indigo  arec  de  l’infusion  de  safran,  vous  y trem- 
perez et  vous  pétrirez  votre  pâte  conformément  aux 
règles  preserites;  l’odeur  lui  sera  donnée  moyen- 
nant quelques  gouttes  d’essence  de  bergamotte.  Le 
cinquième  morceaif  restera  blanc  : vous  le  trem- 
perez seulement  clans  de  l’eau  de  fleurs  d o- 
range,  et  vous  y ajouterez  quelque  gouttes  cl  es- 
sence de  niéroli.  Vous  pouvez  teindre  un  sixième 
morceau  de  pâte  en  brun  , avec  un  peu  de  chocolat 
fondu  sur  le  feu  ; que  vous  pétrirez  ensuite  dans 
votre  pâte  : ayez  soin  de  le  parfumer  avec  de  la 
vanille  cl  du  storax-calamus  en  poudre. 
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'Dragées  supeijïnes  dites  n al» relies. 

Ayant  apprêté  votre  pdte  adra^ant  de  celle  ma-* 
nicre  , vous  en  formerez  des  petites  bagatelles  en 
tous  genres  ; par  exemple , de  la  pâle  blanche  ou 
fait  des  petits  œufs,  des  petites  boules , des  radis, 
auxquels  on  ajoute  une  tète  en  pâte  verte,  pour 
imiter  la  verdure.  De  la  pdte  jaune  l’on  fait  des 
pommes,  poires,  abricots,  pois,  grains  d’orges, 
lentilles,  carottes,  etc.;  de  la  bleue,  on  fait  des 
prunes  , etc.  Tous  ces  petits  objets  ne  doivent 
être  que  de  la  grosseur  tl’un  pois  ; on  le  dresse  en 
arrondissant  celte  petite  pièce  de  pâte  dans  le  creux 
de  la  main  gauche  , avec  le  bout  du  doigt  index  de 
la  main  droite; ayez  grand  soin  d’imiter  la  nature, 
et  par  la  forme  et  par  la  couleur.  Il  faut  aussi 
avoir  soin  de  se  munir  d’une  demi  - douzaine  de 
capsules  de  papier  , dans  lesquelles  on  verse  chaque 
objet  par  espèce.  Pour  que  ces  petits  fruits  imitent 
mieux  la  nature  , on  coupe  des  queues  de  cerises 
par  moitié  , et  on  les  place  dans  les  poires  et  pom- 
mes , pendant  qu’elles  sont  encore  humides  , de 
manière  qu’en  bas  se  trouvent  les  couronnes  et 
en  haut  les  queues  ; les  prunes  recevi  ont  seulement 
une  queue  sans  couronne.  Cela  fait,  il  s’agit  de  don- 
ner des  joues  rouges  aux  pommes,  poires  et  abri- 
cots ; pour  cet  clfct,  prenez  de  la  poudre  de  ciima- 
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Lre  , trempez^j  un  petit  pince.'ui , soufflez  sur  un 
côté  de  chaque  poire  , jiommeet  abricot , pour  l’hu- 
mecter  un  peu  avec  votre  haleine  , ensuite  jiassez-y 
légèrement  le  petit  pinceau  trempé  dans  la  poudre 
rouge  J vos  petits  objets  recevront  par  ce  moyeu 
des  joues  très  - belles.  Si  vous  avez  de  la  pâte  brune 
de  chocolat,  vous  pouvez  faire  des  grains  de  café 
brûlés  en  grandeur  naturelle,  ou  des  Iruffles  ou 
des  champignons,  de.  Outre  tous  ces  objets,  ou 
peut  aussi  faire  des  petits  saucissons,  des  lima- 
çons, des  chapeaux,  enfin  toutes  sortes  de  bagatel- 
les que  le  travail  et  le  goût  vous  apprendront  mieux 
que  moi.  Je  fais  observer  que  si  la  pâte  devient  sè- 
che et  aride  , il  faudra  l’humecter  avec  de  l’eau  et 
la  pétrir  avec  du  sucre  , afin  c|u’elle  reprenne  sa  pre- 
mière élasticité.  Vos  dragéfes  étant  faites,  vous  les 
mettrez  dans  des  capsules  de  papier  pendant  quel- 
ques jours  , dans  un  lieu  chaud,  pour  les  faire  sé- 
cher et  durcir. 


Dragées  en  pastillage. 


De  là  même  pâte  fine  on  fait  des  pastillages , c’est 
ainsi  qu’on  nomme  les  petites  tablettes  carrées, 
de  la  arrandeur  des  bonbons.  Il  faut  avoir  des  moules 

O 

ou  formes  en  bols  de  poirier , dans  lesquels  sont 
gravées  des  petites  tablettes  contenant  des  figures 
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ou  autres  ornerncns.  Coupez  voire  pale  par  pclils 
morceaux  J que  vous  comprimerez  sur  la  forme  ; re- 
tranchez avec  un  couteau  ce  qui  sort  de  la  surface 
de  la  forme,  humectez  ensuite  votre  doigt  dans 
un  peu  deau,  et  en  l'appujant  sur  la  tablette  de 
pâle  contenue  dans  la  forme,  vous  parviendrez  à la 
faire  sortir  ; comjjrimez  de  cette  façon  autant  de  ta- 
blettes que  vous  voudrez  , et  faites  les  sécher  dans 
des  capsules  comme  les  précédentes. 

Dragées  communes. 

La  pâte  des  dragées  demi-fines  cl  communes  sc 
fait  absolument  de  la  même  façon  que  celle  des 
dragées  fines  ; la  différend^  consiste  dans  les  doses* 
En  prenant  pour  un  quarteron  de  gomme  adra- 
gant J moitié  de  sucre,  moitié  de  poudre,  ou  un 
tiers  de  sucre  et  deux  tiers  de  poudre  , l’on  donne 
aux  dragées  tel  degré  inférieur  que  l’on  veut.  Quand 
la  pâte  a été  pétrie  teinte  et  parfutnée  comme  ci- 
dessus  , on  l’étend,  au  moyen  d’une  roulette,  jus- 
qu’à ce  qu’elle  soit  de  l’épaisseur  d’un  dos  de  cou- 
teau, ensuite  on  applique  çà  et  là  sur  celte  pâte 
un  coupe-pâte  à dragée,  f'oj  . la  pl.  2,fig.  10.  Etant 
rempli  aux  deux  tiers,  vous  le  renverserez,  jiour  faire 
tomber  vos  dragées  dans  des  capsules  de  papier. 
Continuez  de  rouler  et  de  percer  jusqu’à  ce  que 


loulc  votre  pâle  soit  formée  en  dragées.  Mettez-lct 
dans  un  lieu  chaud  pendant  quelques  jours  pour  1er 
faire  sécher  et  durcir.  Vous  pouvez  aussi  sucrer 
CCS  dernières  sortes  de  dragées  selon  le  procédt 
indiqué  dans  la  recette  des  amandes  blanches. 

DES  CONSERVES. 

Les  conserves  sont  des  confitures  sèches  failei 
avec  du  sucre , des  fruits  et  des  essences.  On  les 
nomme  conserves,  parce  que  sous  cette  forme  le{ 
fruits  et  les  essences  de  fleurs  conservent  leurs  qua- 
lités primitives.  ' 

Conserve  au  caramel. 

Clarifiez  une  telle  quantité  de  sucre  qu’il  vous 
plaira,  et  failes-le  cuire  au  degré  du  caramel  ; pen- 
dant ce  temps  préparez  j^lusieurs  capsules  ou  caisses' 
en  papier  double;  votre  sucre  étant  au  caramel, 
vous  en  remplirez  chaque  capsule  de  l’épaisseur: 
d’un  demi -doigt;  ensuite  tracez  pendant  que  cei 
sucre  est  encore  chaud,  avec  la  pointe  d’un  cou- 
teau , des  tablcllcs  de  grandeur  convenable.  Votre 
conserve  étant  refroidie,  vous  la  briserez  dans  les- 
traces.  Vous  pouvez  faire  aussi  de  la  conserve  der 
de  diverses  couleurs  et  odeurs;  dans  ce  casj  vous- 
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verserez  un.  peu  de  teinture  de  la  couleur  que 
vous  voulez  avo  ir  dans  votre  sirop  , lorsqu’il  ne 
Sera  encore  qu’au  fort  soufflé,  ajoutez -y  quel- 
•ques  gouttes  d’une  essence  odorante  analogue 
à la  couleur  ; ensuite  achevez  de  le  cuire,  et  verses 
le  dans  les  capsules  , comme  je  viens  de  le  dire.  Au 
lieu  de  les  verser  dans  de  grandes  capsules  et  de  les 
couper  en  petites  tablettes,  l’on  peut  faire  des  petites 
capsules  de  papier  fin  , et  j verser  le  sucre. 

Conserve  de  fleurs  d'orange. 

Faites  fondre  deux  livres  de  sucre  fin  dans  une 
quantité  d’eau  suffisante,  écumez-le,  et  jettez-y 
luit  onces  de  fleurs  d’orange  fraîchement  éplu- 
;hées  ; faites  cuire  le  tout  au  petit  cassé  5 remuez-le 
'ivement,  et  retirez-le  avec  une  spatule  quand  il 
:ommence  à boursouffler  ; puis  versez -le  dans  de 
oetites  caisses  de  papier. 

Conserve  de  cerises. 

Prenez  une  livre  de  cerises  sans  noyaux  et  deux 
nces  de  groseilles  rouges  proprement  égrenées  ; 
ous  les  mettez  dans  une  bassine  d’argent,  sur  un 
;u  modéré  , et  les  y laissez  jusqu’à  ce  qu’elles  se 
éduisent  à un  quarteron  à-peu-pres.  Vous  aurez  eu 
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soin  de  faire  cuire  une  livre,  et  demie  de  sucre  au 
grand  cassé 5 vous  y jetlerez  vos  fruits^  et  remuerez: 
le  tout  ensemble  , jusqu’à  ce  qu’il  commence  à 
boursouffler  ; votre  conserve  alors  est  bonne  à verser 
dans  des  caisses  de  papier. 

Conserve  de  groseilles. 

Pour  faire  celte  conserve  , on  prend  deux  livres 
de  groseilles  rouges  égrenées  qu’on  met  dans  une 
bassine  d’argent  sur  le  feu.  On  en  laisse  évaporer 
l’humidité,  puis  on  les  presse  sur  un  tamis  pour 
en  séparer  la  pulpe:  on  la  remet  sur  le  feu,  et  on; 
remue  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  assez  desséchée  pour; 
laisser  voir  le  fond  de  la  bassine. 

On  fait  fondre  trois  livres  de  sucre  qu’on  laisse; 
euire  au  cassé,  on  le  verse  sur  la  groseille,  et  l’on 
remue  avec  la  spatule  jusqu’à  ce  qu’il  boursouffle  ; 
alors  on  le  verse  dans  les  moules  ou  caisses.  Il  faut 
prendre  garde,  de  ne  le  pas  laisser  attacher  à la- 
bassine. 

Conserve  de  frainhoises 

Il  faut  prendre  une  livre  de  framboises  avec  quatre, 
onces  de  groseilles  rouges  que  l’on  passe  au  tamis 
de  crin:  on  les  dessèche  à petit  feu,  jusqu’à  ce 
c|u’ellcs  se  réduisent  à moitié.  On  fait  cuire  à la 
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plume  une  livre  un  quart  de  sucre  ; on  le  remue 
jusqu’à  ce  qu’il  blaiicliisse  ; on  le  laisse  refroidir  un 
peu , et  on  y mélange  le  fruit  ; on  le  remue,  et  on 
le  verse  dans  les  moules  ou  caisses. 

Conserves  de  citrons  j de  cédrat ^ de  her- 
gamoltc  et  de  bigarades. 

Prenez  un  citron,  et  ràpez-le  de  tous  côtés  jus- 
qu’au jus  , en  le  flottant  contre  un  morceau 
de  sucre  du  poids  d’une  livre,  et  enlevez  la  su- 
perficie de  ce  sucre  avec  un  couteau,  à mesure  que 
la  ràpure  s’y  attaclie  ; pressez  dans  votre  ràpure  la 
moitié  du  jus  de  ce  citron  ; ensuitefaites  foudre  votre 
livre  de  sucre  à la  grande  plume  ; ôtez-le  de  dessus' 
le  feu,  laissez-le  reposer  un  peUj  et  jettez-j  votre 
citrpn  en  le  remuant  avec  la  cuiller,  jusqu’à  ce 
qu’il  se  forme  uue  petite  glace  sur  le  sucre;  vous 
versez  alors  votre  conserve  dans  vos  moules,  eu 
ajant  bien  soin  qu’elle  ne  soit  pas  trop  chaude. 
Ou  peut  faire,  avec  les  mêmes  doses  et  de  la  même 
manière  , des  conserves  au  cédrat , à la  bergamotte 
et.  aux  bigarades. 

Conserve  de  jus  de  citron. 

Prenez  trois  citrons  dont  vous  exprimez  le  jus 
dans  une  bassine  d’argent,  que  ions  laissez  réduire 
à moitié,  sur  un  feu  modéré,  puis  ajoiilez-v  une 
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livre  de  sucre  cnit  au  cassé  , et  suivez  la  mclliode 
qui  a clé  enseifjuée  précédemment. 

Vous  pouvez  faire  de  la  même  manière  les  con- 
serves indiquées  à la  fin  de  l’article  précédent. 

Conserve  des  quatre  fruits. 

Cette  conserve  se  fait  en  prenant  une  livre  de  cha- 
cun des  fruits  suivons  : groseilles,  fraises,  cerises 
et  framboises.  On  presse  ces  fruits , et  on  en  passe 
le  jus  à travers  un  tamis  fin.  On  met  ce  jus  dans 
une  bassine , sur  un  feu  modéré,  et  on  le  remue  jus- 
c[u’à  ce  qu’il  réduise  à moitié  : on  fait  fondre  douze 
livres  de  sucre  qu’on  aura  soin  d’écumer,  et  que 
l’on  fait  cuire  au  cassé  ; on  le  retire  du  feu,  et  l’on 
y met  le  jus  des  fruits  ; on  remet  le  tout  sur  le  feu  ; 
on  ne  lui  laisse  jeter  qu’un  bouillon  , et  on  le  re- 
mue jusqu’à  ce  que  le  sucre  boursouffle;  ensuite  ou 
verse  la  conserve  dans  les  caisses  ou  moules. 

Conserve  d’ abricots  et  de  pêches. 

Pour  faire  cette  conserve,  vous  prendrez  des  abri- 
cots blancs  à demi-mi'irs,  vous  les  pelerez  et  les  cou- 
perez par  petites  tranches,  vous  les  ferca  dessécher 
sur  un  feu  doux , vous  mettrez  quatre  onces  de  fruits 
par  livre  de  sucre,  vous  ferez  cuire  ce  sucre  à la 
plume  un  peu  forte  ; quand  il  sera  presque  refroidi, 
vous  mettrez  le  fruit  dedans  j vous  aurez  soin  de 
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tj  bien  remuer  arec  une  cuiller,  j)our  que  le  tout  soit 
1 délayé;  vous  dresserez  celle  conserve  en  petites 
pâtes. 

j Ou  peut  faire  de  même  la  conserve  de  pêches. 

! Consej've  au  chocolat. 

Faites  fondre  un  quarteron  de  chocolat  râpé  dans 
une  petite  partie  de  suere  elarifié  ; faites  cuire  une 
livre  de  sucre  à la  première  plume  , et  mettez  votre 
3 chocolat  dedans  ; vous  le  remuerez  pour  le  délayer, 
et  dresserez  cette  conserve  toute  chaude. 

' Conserve  cV amandes  douces  simples. 

Il  faut  peler  un  quarteron  d'amandes  douces  , et 
les  piler  dans  un  mortier,  en  y mêlant  un  jus  de 
citron;  faites  cuire  une  livre  de  sucre  à la  plume; 
retirez  votre  poêle  du  feu,  blanchissez  votre  sucre, 
et  mêlez-j  bien  vos  amandes;  quand  votre  con- 
I serve  commence  à prendre,  versez -la  dans  des 
moules. 

Conserve  d’ amandes  douces  grillées. 

Prenez  une  livre  d’amandes  douces  ; pelez  et 

■ coiipez-lcs  en  petites  tranches  ; mctlcz-les  sur  des 
j feuilles  de  papier  dans  le  four,  laissez-les  roussir, 
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et  retircz-les  pour  les  verser  dans  six  livres  de  sucre 
cnit  au  casse;  reimiez-les  dans  le  sucre,  et  quand 
votre  conserve  commence  à prendre,  versez-la  dans 
les  caisses  ou  moules. 

Conserve  cV épine- vineile. 

Vous  jirendrez  une  livre  d’épine-vinelle  qui  soit 
bien  mûrcj  et  vous  la  mettrez  avec  une  dcmi-oncc 
de  graines  de  fenouil  en  poudre  dans  une  bassine 
d'argent , où  vous  aurez  jeté  un  verre  d'eau  ; faites 
faire  trois  ou  quatre  bouillons  au  mélange  ^ et  met- 
tez-Ie  égoutter  sur  un  tamis,  pour  en  exprimer  le 
jus.  Remettez  la  bassine  sur  le  feu  avec  le  jus,  et 
versez-j  une  livre  et  demie  de  sucre  cuit  au  cassé  ; 
faites  lui  faire  quelques  bouillons  , et  versez  la  con- 
serve dans  des  caisses. 

Des  conserves  aux  liçueui's. 

On  doit  observer,  dans  la  fabrication  des  con- 
serves aux  liqueurs  , de  ne  pas  faire  bouillir  la  pâte , 
parce  que  la  partie  spirilueuse  s’évaporerait. 

On  fait  par  les  mêmes  procédés  que  la  conserve 
au  marasquin  décrite  ej  après,  toutes  sortes  de  con. 
serves  en  tablettes  àl’escubac,à  la  fleur  d’orange, 
à l’esprit  de  girofle^  de  menthe,  de  rose,cle. 


DU  confise  ur. 


Conserve  au  marasquin. 

Prenez  du  sucre  fin  ; qu'il  soit  pile  el  passe  au  ta- 
mis très-fin  ; nièlcz-lc  ilans  un  vase  de  faïence  avec 
de  l'esprit  de  marasquin,  jusqu’à  ce  qu’il  ait  la  con- 
sistance d’une  pâte  à pastilles  ; mcttez-cn  dans  nu 
poêlon  , et  faites-la  chaufler  doucement  sans  cesser 
de  la  remuer.  Il  est  essentiel  de  ne  point  la  faire 
Louillir.  Quand  elle  est  bien  liquide,  vous  la  versez 
dans  des  moules  de  fer-blanc  faits  en  forme  d en- 
tonnoir 5 mettcz-la  ensuite  sceller  à l’étuve  sur  des 
plaques  de  fer. 

Conserves  dures  au  moule. 

Les  conserves  dures  au  moule  se  font  par  les 
mêmes  procédés  cjue  les  conserves  en  tablettes , à 
l’exception  qu’on  fait  cuire  la  pâte  qui  est  com- 
posée de  sucre  et  d’eau  aromatique  distillée  : où 
aura  soin  de  ne  faire  jetter  qu’un  bouillon  à cette 
pâte.  On  coule  ces  conserves  dans  les  memes  moules 
que  les  conserves  en  tablettes,  mais  on  peut  en  varier 
la  forme  pour  en  avoir  en  cœurs,  en  ovales,  en 
carrés,  etc.  On  peut  aussi  varier  la  couleur  de  la 
pâte  , en  suivant  le  même  procédé  que  pour  les 
pastilles  de  couleur. 

DES  GATEAUX. 

Le  gâteau  est  une  conserve  soufflée  dans  laquelle 
on  met  des  fleurs  , à l’exception  qu’on  n’y  met 
point  de  glaçc. 
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GciLeau  de  Jleurs  d'orange. 

Faites  cuire  deux  livres  de  sucre  à la  grande  plumej 
mettez  j une  livre  de  fleurs  d’orange  ^ et  faites  cuire 
le  sucre  au  petit  cassé  j vous  le  retirerez  et  j mettrez 
une  demi-cuillerée  de  blanc  d’œuf  fouetté  avec  du 
sucre  en  poudre  passé  au  tamis  ; vous  remuerez  bien 
avec  une  spatule  , ce  mouvement  fera  monter  le 
sucre  5 lorsqu’il  sera  retombé,  vous  remuerez  en- 
core , il  montera  une  seconde  fois  ; ensuite  vous 
verserez  la  conserve  dans  des  moules  du'caisscs  de 
papier  , que  vous  aurez  eu  soin  de  graisser  avec 
de  rhuile  d’olive  et  de  saupoudrer  avec  du  sucre 
en  poudre  passé  au  tamis. 

Les  gâteaux  de  fleurs  d orante  grillées  se  font  de 
même  J à l’exception  qu’il  faut  auparavant  prali- 
ner  et  griller  les  fleurs. 

Gâteaux  de  Jleurs  d’orange  en  forma 
de  champ igJions. 

Ces  gâteaux  se  font  de  la  même  manière  que  les 
précédents  j,  et  quand  le  sucre  monte  230ur  la 
deuxième  fois  , on  l’introduit  avec  une  spatule  dans 
un  moule  à champignons , que  l’on  a auparavant 
frotté  de  bonne  huile  d’olive.  Ensuite  on  renverse 


D U CONFIS  E UR.  I ly 

le  moule  sur  uu  linge  blanc , et  avec  la  pointe 
d’un  couteau  on  sépare  les  deux  parties  du  moule 
et  l’on  pose  le  cbampignon  sur  un  tambour  qui 
doit  être  décoré  en  pastillages. 

On  peut  leur  donner  la  couleur  que  l’on  veut , 
soit  blanc  , jaune  ou  rose,  en  mettant  de  la  cou- 
leur dans  la  glace. 

Gâteaux  en  sucre  souJfLé. 

On  a des  moules  en  fer-blanc  qui  se  séparent 
en  deux  parties  comme  le  moule  à champignons. 
On  peut  leur  donner  difTcrentes  formes  , telle  que 
celle  d’un  vase  ou  d’un  buste  ; on  les  frottes  légè- 
rement avec  de  l’huile  d’amandes  douces,  et  on  les 
met  bien  d’à-plomb.On  fait  cuire  deux  livres  de 
sucre  au  petit  cassé,  on  y met  une  forte  ])incée  de 
fleurs  d’orange  nouvellement  épluchées,  avec  une 
demi -once  de  glace  indiquée  pour  les  champi- 
gnons; on  remue  le  tout  : quand  le  sucre  est 
monté  , on  le  laisse  retomber,  et  l’on  saisit  ce  mo- 
ment pour  le  couler  dans  les  moules  ; ensuite  on 
introduit  dans  le  moule  un  rond  de  bois  troué 
au  milieu  , pour  donner  passage  à l’air;  il  remplit 
la  cavité  du  moule  et  fait  pénétrer  le  sucre  partout- 

On  les  colorisc  en  rose  ^ en  mettant  du  carmin 
dans  la  glace,  cli^en  jaune,  en  y mettant  du 
safran. 


Marseilles  ou  gingembre. 


Prenez  une  lirre  cl  demie  de  sucre  rojal  ; fultcs-Ie 
cuire  au  fort  soufüé;  ajoulez-y  une  once  de  gin- 
gembre en  poudre  ; ôlez  cnsuilc  la  poêle  du  feu  , 
et  prenez  le  biilon  à tabeller  dont  j’ai  parlé  à 
l’article  cZes  pai//Z/e5  ; remuez  votre  sucre  hors  du 
feu  J en  appuyant  le  bâton  un  peu  aux  bords  delai 
poêle;  après  quelques  instans  , ôtez  avec  une  cuil- 
ler le  sucre  épais  qui  se  sera  allacbé  aux  bords  de  lai 
poêle,  mêlez-lc  dans  le  sucre  fluide  , ensuite  recom- 
mencez à tabeller  , regrattez,  mêlez  commela  pre- 
mière fois;  répétez  celle  alternative  quatre  fois; 
alors  votre  sucre  sera  d’une  consistance  passable- 
ment épaisse  ; versez-le  dans  des  ca^rsules  de  pa- 
pier de  l’épaisseur  d’un  demi  - doigt  ; prenez  une 
fourcbelle  , avec  laquelle  , pendant  que  le  mélange 
est  encore  chaud  , vous  tracerez  des  losanges  sur  lai 
surface  delà  marseille  ; ensuite  faites  avec  la  pointe 
d’un  couteau  des  lignes  diagonales  un  peu  profon- 
des et  distantes  l’une  de  l’autre  de  la  grandeurr 
que  vous  voulez  donner  à vos  tablettes.  Après  lest 
avoir  fait  refroidir  entièrement,  vous  les  détache- 
rez du  papier,  et  les  séparerez  l’une  de  l’autre.. 
Elles  se  conservent  très  - long  - temps  dans  un  lieu, 
chaud,  ou  simplement  sec. 
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Mai'seilLes  d’épices  pour  l’estomac. 

Pour  la  dose  d’une  livre  et  demie  de  sucre  , que 
vous  ferez  cuire  au  cassé  , vous  prendrez  un  quarte- 
ron d’écorce  d'orange  confite  au  sucre  , autant  de 
citronnât,  ou,  si  vous  l’aimez  mieux,  deux  onces 
de  pistaches,  que  vous  pelerez  à l’eau  bouillante  ; 
hachez  grossièrement  l’écorce  et  le  citronnât,  ou 
les  yistaches  ; ajoutez  une  demi  - once  de  girofle 
et  une  demi-once  de  cannelle,  concassées  ensemble  j 
versez  ces  ingrédiens  dans  votre  sucre  , qui  ne  sera. 
;uit  alors  qu’au  filet  ; incorporez-les  bien  douce- 
oement  avec  l’écumoire  , et  continuez  de  cuire 
/otre  sirop  à la  forte  plume  ; ensuite  froissez-le  avec 
e bâton  à tabeller versez-le  dans  des  capsules, 
:t  marquez  avec  un  couteau  des  tctbletles  comme 
c l’ai  dit  ci-dessus. 

DES  FRUITS  A L’EAU  - DE  - VIE. 

Il  est  peu  de  fruits  que  l’on  ne  puisse  conserver 
ans  l’eau-de-vie  5 cependant  , comme  je  ne  crois 
as  qu’il  soit  facile  de  les  emplojer  tous  avec  un 
gai  succès,  nous  ne  parlerons  que  des  fruits  à qui 
expérience  à fait  donner  la  jiréférence  : tels  sont 
i pèche,  l’abricot,  la  mirabelle,  la  reine-claude 
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et  le  rousselel  de  Reims;  et  si  l’on  est  curieux 
de  faire  des  essais  sur  d’autres  fruits,  les  recettes 
suiyantes  pourront  servir  de  modèle. 

Pêches  a l’eau-de-vie. 

Choisissez  trente  pêches,  belles,  bien  colorées; 
faites  attention  qu’il  ne  faut  pas  qu’elles  soient  tout- 
à-fait  mûres,  mais  seulement  bien  près  du  point 
de  maturité  ; ce  fruit  est  toujours  chargé  de  duvet  , 
il  faudra  l’ôler  , en  vous  servant  d’une  brosse  molle , 
ou  en  l’essujant  avec  un  linge  blanc  ; vous  l’incise- 
rez ensuite  dans  toute  sa  longueur  et  jusqu’aui 
nojau , afin  que  le  sirop  puisse  pénétrer  jusques< 
dans  l’intérieur.  Toutes  vos  pêches  étant  préparées^ 
de  la  sorte,  faites  fondre  trois  Ih^es  de  sucre  dans» 
une  suffisante  quantité  d’eau  pour  le  clarifier 
comme  nous  l’avons  enseigné  ci-dessus  (i).  Votrei 
sucre  étant  clarifié  , et  le  sirop  bouillant , toujours^ 
au  feu,  vous  y jeterez  votre  fruit,  et  aurez  l’at- 
tention de  le  remuer  en  tous  sens  avec  l’écu- 
moire, afin  que  la  chaleur  agisse  par  tous  les  côtésr 
Dès  que  vous  apercevrez  que  le  fruit  s’amollit , 


(i)  Comme  il  faut  que  le  fruit  baigne  à l’aise  dans  le 
sirop,  il  faudra  mettre  plus  d’eau  avec  le  sucre  qu’il 
n’est  porté  dans  l’instruction  que  nous  avons  donnée  au 
sujet  de  la  clarification  du  sucre^ 


• ✓ 
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ïelirez-lc  de  dessus  le  :feu,  et  arrangez  vos  pè- 
ches sur  un  tamis  pour  les  faire,  égoutter.  Pendant 
qu’elles  égoutteront , vous  remettrez  votre  sirop  sur 
le  feu  , et  s’il  vous  paraît  trouble  , vous  le  clari- 
fierez de  nouveau  avec  du  blanc  d’œufj  faites -lui 
faire  trois  ou  quatre  bouillons , et  versez  le  tout 
bouillant  sur  vos  pêches  , que  vous  aurez  eu 
soin  de  transporter  du  tamis  dans  une  grande  ter- 
rine vernissée.  Laissez  de  la  sorte  tremper  votre 
fruit  dans  le  sirop  pendant  -il\  heures  ; apres  quoi 
retirez  encore  vos  pêches  du  sirop , que  vous  remet- 
trez sur  le  feu  ; vous  lui  ferez  faire  huit  à dix  bouil- 
lons , et  vous  le  reverserez  de  nouveau  sur  vos  pê- 
ches. Le  troisième  jour  , mettez  le  fruit  et  le  sirop 
ensemble  sur  le  feu , et  donnez  leur  quatre  à cinq 
bouillons  couverts.  Retirez  la  poêle  du  feu , laissez 
refroidir  le  tout  à demi , ensuite  prenez  vos  pèches 
une  à une  , et  rangez-les  proprement  dans  un  bocal. 
Ensuite  examinez  combien  votre  bocal  peut  conte- 
nir de  liquide  ; si  vous  jugez  qu’il  soit  assez  grand 
pour  contenir  quatre  pintes  , vous  emploierez 
deux  pintes  d’eau  - de  - vie  et  deux  pintes  de 
sirop  pour  le  remplir  ; s’il  ne  contient  que  trois 
pintes,  TOUS  ne  mettrez  qu’une  pinte  et  demie 
de  sirop  pour  une  pinte  et  demie  d’eau-de-vie.  Il 
n’est  guère  possible  d’assigner  ici  des  doses  préci- 
ses, un  peu  de  pratique  suppléera  à ce  que  nous 
ne  pouvons  pas  enseigner  avec  exactitude.  Votre 
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fruit  étant  cottVert  dë  ‘liqurde  ^ il  surnagera 
pendant  itn  inois>ô>i.t  deit^t  ; mais  à meiure  qu’il 
sera  pénétré  par  la  liqucuti,  il 'tombera  au  foird. 
!..  , 

Abricots  a V eaii-dé-viè. 

Prenez  la  quantité  d’abricots  qu’il  tous  plaira, 
essujez-lcs  proprement  avec  iin  linge,  pour  leur  ôter 
le  duvet;  jelez-les  dans  de  l’eau  bouillante  ; d’abord 
ils  se  précipiteront  au  fond  , peu  après  ils  remontef- 
ront  sur  l’eau  ; alors,  tirez-les  dè  la  poêle  , et  arran- 
gez-les  sur  un  linge  blanc,  ou,  pour  mieux  faire, 
jelez-les  dans  de  l’eau  fraîche.  Tous  vos  abricots  étant 
blanchis  de  la  sorte , vous  les  jeterez  dans  un  sirop 
que  vous  aurez  fait  clarifier  auparavant.  Le  reste 
du  procédé  est  1-e  même  que  celui  que  nous  venons 
d’indiquer  pour  les  pêches.  . i. 

Pêches  ou  abricots  à Veau-  de  - vie  d’une 
crutf^  manière. 

:>  f f . -j  : . U . ■ , I '.i  ■ ■ 

Preneade.  beilesipêohcsoH  abricots  qui  soient  bien 
mûrs  ; essnjéz-les  légèr'ementi  avec  un  linge,  pour 
ôter  leur  duvet  ; pesfez  votre  fruit,  et  pour  chaque 
livre  prenez  un  quarteron  de  sucre  seulement.  Glar- 
rifiez  votre  sucr'c,  faites  le  cuire  jusqu’au  grand  perlé; 
mettez-y  votre  fruit,  et  faites-lui  prendre  trois  ou 
quatre  bouillons.;  Pendant'ce  temps-là  ayez  grand 
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soin  de  retournervotre  fruit  en  tous  sens, , afin  qu’il 
prenne  le  sucre  partout",  après  quoi  retirez  la  poêle 
du  feu,  et  arrangez  vos  pêches  ou  abricots  un  à un 
dans  un  bocal.  Le  sirop  étant  plus  de  moitié  re- 
froidi, vousj  verserez  de  l’eau-de-vie,  à raison  de  trois 
demi-setiers  par  livre  de  fruit.  Comme  votre  si- 
rop pourrait  être  un  peu  épais , U ne  faudra  pas 
verser  votre  eau-de-vie  tout  d’un  coup,  le  mélange 
ne  pourrait  se  faire  qu’avec  beaucoup  de  difficulté  ; 
il  faudra  donc  verser  votre  eau-de-vie  à plusieurs 
reprises,  et  toujours  remuer  pour  faciliter  le  mé- 
lange : ce  mélange  étant  fait , vous  le  verserez  dans 
le  bocal  où  vous  aurez  arrangé  votre  fruit  ; il  surna- 
gera d’abord  , mais  à mesure  que  le  sirop  et  l’eau- 
de-vip  le  pénétreront , il  se  précipitera  au  fond  du 
bocal,  et  c’est  alors  seulement  qu’il  sera  bon  à 
mangfer. 

O 

Poires  de  rousselet  a V eau-de-vie. 

Choisissez  des  poires  de  rousselet  qui  ne  soient 
pas  tout-à-fait  mûres  : comme  il  yen  a de  deux  es- 
pèces , la  grosse  et  la  petite , il  ne  faut  pas  pren- 
dre l’une  pour  l’autre;  la  petite  , comme  la  plus 
odorante,  est  la  seule  qui  convienne  à cette  opé- 
ration, on  la  nomme  aussi  rousselet  de  Reims; 
piquez  - les  avec  une  épingle  de  tous  côtés , et 
jetez  - les  dans  de  l’eau  bouillante  pour  les  faire 
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blanchir  5 a mesure  qu’elles  s’amolliront  , vous  les 
retirerez , et  vous  les  jelerez-clans  de  l’eau  fraîche  ; 
aussitôt  qu’elles  seront  refroidies  , vous  les  pelerez 
et  les  jelerez  encore  dans  de  l’eau  fraîche  , mais  non 
dans  celle  qui  aura  déjà  servi  j vous  aurez  soin  d’ex- 
primer le  jus  de  deux  citrons  dans  l’eau  qui  doit 
les  recevoir,  apres  avoir  été  pelées;  c’est  le  vrai 
moyen  de  les  entretenir  dans  une  blancheur  par- 
faite. 

Faites  ensuite  clarifier  du  sucre  en  quantité 
proportionnée  à votre  fruit  , et  avec  assez  d’eau  , 
pour  que  le  fruit  y baigne  à l’aise  ; votre  su- 
cre étant  bien  clarifié  et  encore  bouillant , vous  y 
mettrez  votre  fruit , et  lui  laisserez  prendre  sept  ou 
huit  bouillons  couverts  , après  quoi  vous  retirerez 
la  poêle  du  feu , et  vous  verserez  le  tout  dans  une 
terrine  pour  donner  le  temps  au  fruit  de  prendre 
le  sucre  ; 24  heures  après  , vous  remettrez  dans  la 
poêle  le  sirop  sur  le  feu  , et  vous  lui  ferez,  prendre 
dix  ou  douze  bouillons  , après  quoi  vous  le  verserez 
tout  bouillant  sur  vos  poires , qui  seront  restées 
dans  la  terrine,  pour  les  laisser  encore  24  heures 
dans  le  sirop;  le  troisième  jour  vous  réitérerez  la 
même  opération , mais  après  le  sixième  ou  hui- 
tième bouillon , vous  coulerez  tout  doucement  votre 
fruit  dans  le  sirop , et  vous  lui  laisserez  prendre 
six  bouillons  ; alors  vous  retirerez  votre  poêle 
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<lu  feu,  ôterez  rccumes’il  y en  a,  laisserez  refroijHi- 
le  tout  à demi , arrangerez  vos  poires  dans  le  bocal , 
et  mêlerez  votre  sirop  avec  une  égale  quantité 
d’eau -de  - vie.  Ce  mélange  étant  fait,  vous  le  ver- 
serez par-dessus  vos  poires  arrangées  dans  le  bocal’ 

deux  mois  après  , vous  pourrez  en  faire  usage. 

^ ♦ 

Nous  n'avons  point  exprimé  ici  la  quantité  de 
sucre  qu’il  comient  d’cmplojcrj  parce  qu'il  faut 
ae  régler  sur  la  quantité  de  fruit  que  l’on  veut  con- 
fire; nous  établissons  seulement  pour  règle  géné- 
rale qu’il  faut  que  le  fruit  baigne  à l’aise  dans  un 
sirop  qui  soit  d'abord  cuit  au  lissé,  et  ensuite  cuit 
au  perlé  à la  dernière  cuisson. 

Mivahclles  ou  veiue-claudes  a V eau-da-vic. 

Choisissez  des  mirabelles  bien  iniires,  piquez -les 
partout  avec  une  épingle  , jetez- les  dans  de  l’eau 
bouillante  ; sitôt  que  vous  les  verrez  monter  sur 
J eau,  retirez-les  du  feu,  et  jetez-les  tout  de  suite 
dans  de  l’eau  fraîche  ; lorsqu’elles  seront  bien  refroi- 
ilics , vous  les  retirerez  de  l’eau  et  vous  les  mettrez 
égoutter  sur  un  tamis'.  Pendant  qu’elles  égoutte- 
ront , faites  clarifier  du  sucre  da  is  une  proportion 
relative  à la  quantité  du  fruit  que  vous  employez  ; 
votre  sucre  étant  clarifié  cl  bouillant  encore,  cou- 
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leï-y  votre  fruit , et  faites-lui  prendre  quatre  bouil- 
lons couverts,  après  quoi,  retirez  la  poêle  ïu  feu, 
enlevez  l’écume , et  versez  votre  fruit  et  le  sirop  dans 
une  terrine,  laissez  reposer  le  tout  jusqu’au  lende- 
main, versez  le  sirop  sans  le  fruit  dans  la  poêle  à 
confiture,  faites  lui  prendre  sept  ou  huit  bouillons , 
et  jetez-le  par-dessus  le  fruit  dans  la  terrine.  Le 
troisième  jour,  mettez  dans  la  poêle  à confiture  le 
sirop  et  le  fruit  ensemble,  faites  - leur  prendre 
une  dixaine  de  bouillons  couverts , retirez  la  poêle 
du  feu  , enlevez  l’écume  , s’il  est  nécessaire,  laissez 
un  peu  refroidir  le  tout , après  quoi , rangez  propre- 
ment votre  fruit  dans  le  bocal,  mêlez  ensemble  au- 
tant de  sirop  que  d’eau-de-vie,  et  versez  cela  par- 
dessus le  fruit  dans  le  bocal  5 il  surnagera  pendant 
quelque  temps;  lorsqu’il  se  précipitera  au  fond, 
il  sera  bon  à manger. 

Il  faut  bien  ménager  la  mirabelle  lorsqu’on  la 
blanchit,  parce  quelle  est  sujette  à se  lâcher.  On 
peut,  selon  cette  recette,  confire  pareillement  la 
reine-claude. 

Auti'e  manière  de  confire  la  mirabelle 
et  la  reine-claude. 

Choisissez  la  quantité  qu’il  vous  plaira  de  mira- 
belles ou  de  reine-claudes , les  ungs  et  les  autres 
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parfaitement  mûres,  essujez-lcs  légèrement  avec  un 
linge,  pesez-lcs , et  pour  chaque  livre  de  fruit 
prenez  uu  quarteron  de  sucr.e  ; faites-le  clarifier , 
et  ensuite  cuire  au  grand  perlé  } mettez  votre  fruit 
dans  le  sirop,  faites-lui  prendre  deux  ou  trois  bouil-r 
Ions  en  le  remuant  doucement  avec  l’écumoire  j 
retirez  alore  votre  fruit  de  la  poêle  le  plus  propre- 
ment qu'il  vous  sera  possible  ^ et  arrangez-le  dans 
le  bocal  j votre  sirop  étant  à demi  refroidi , ajoutez- 
y de  l’eau-de-vie , à raison  de  trois  demi-setiers 
par  livre  de  fruit  ; renouez  bien  le  mélange,  et  versez- 
le  par-dessus  votre  fruit  , dans  le  bocal  que  vous 
boucherez  bien  avec  du  liège  et  un  parchemin  rnouil- 
lé  par-dessus.  Ces  fruits  préparés  selon  celte  recette 
se  conserveront  devix  ans. 

Cerises  à V eau-de-vie  ^ framboises  , 
cassis  et  raisins  secs. 

I 

Choisissez  tout  ce  qu’il  y a de  plus  beau  et  de 
plus  mûr  en  cerise  , coupez  la  moitié  de  chaque 
queue,  et  mettez-les  dans  de  l’eau  bien  fraîche; 
après  une  demi-heure , retircz-les  etfaites-les  égout- 
ter sur  un  tamis  ; au  reste  , cuivez  le  procédé  que 
j ai  indiqué  ci-dessus  pour  les  mirabelles  et  la  reine- 
claude.  Lorsque  le  bocal  est  rempli , mettez  sur 
chaque  bocal  de  cerises  douze  clous  de  girofle  et  une 
demi-once  de  cannelle  en  bâton  ; enveloppez  ces 
drogues  dans  un  petit  linge  , repliez  bleu  votre 
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linge  el  fermez-le  avec  un  fil , mettez  ce  linge  dans 
le  bocal  avec  les  cerises.  Après  un  ou  deux  mois 
d’infusion,  goûtez  votre  fruit,  et  s'il  a pris  Suffi- 
samment d’odeur,  vous  retirerez  le  linge  où  sont 
enfermés  les  aromates. 

Les  framboises,  le  cassis,  etc.  à l’eau-de-vie, 
se  font  de  même  que  les  cerises. 

Les  raisins  secs  se  mettent  à l’eau-de-vie  sans 
qu’on  ait  besoin  d’y  mettre  de  sticre. 

Oranges  fines  a V eau-de-vie. 

Prenez  des  oranges  bien  rondes  et  bien  unies, 
tournez-les  et  piquez-les  dans  le  milieu  ; mettez- 
les  dans  de  l’eau  fraîche,  et  faites-les  blanchir  à l’eau 
bouillante  5 quand  elles  fléchiront  sous  le  doigt  , 
retirez-les  dtins  de  l’eau  fraîche  5 ensuite  faites-leur 
jeter  sept  ou  huit  bouillons  dans  le  sucre  clarifié 
à la  petite  nappe  ; écumez-lcs  el  laissez-les  reposer 
jusqu’au  lendemain  que  vous  recommencerez  la 
même  opération  j écumez-les  encore  , mettez-les 
dans  des  bocaux  , et  versez  dessus  moitié  sirop  et 
moitié  eau-de-vie.  Ayez  soin  de  les  bien  boucher. 

Noix  a V eau-de-vie. 

* 

On  prendra  de  belles  noix  vertes  fraîchement 
cueillies  et  assez  peu  avancées  pour  qu’une  épingle^ 
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puisse  passerai!  travers.  Ou  les  épluchera  jusqu’au 
blanc,  et  on  les  mettra  clans  de  l’eau  fraîche.  On 
fera  bouillir  de  l’eau  dans  laquelle  on  aura  jeté  un 
peu  d’alun,  et  le  jus  d’un  citron  pour  les  empêcher 
de  noircir.  Quand  les  noix  seront  suffisamment 
blanchies  , on  les  retirera  dans  de  l’eau  fraîche.  On 
prendra  une  quantité  suffisante  de  sucre  clarifié 
cuit  au  petit  lissé  , on  le  versera  sur  les  noix , et  l’on 
réitérera  cette  opération  pendant  trois  jours  5 lecpia- 
trième  on  fera  cuire  le  sucre  à la  nappe  ; on  le  ver- 
sera sur  les  noix  5 le  lendemain  on  mettra  dans  les 
bocaux  les  noix  bien  égouttées  ; on  y ajoutera  au 
sucre  cuit  les  deux  tiers  de  plus  d'eau-de-vie  ; on 
passera  la  liqueur  à la  chausse,  on  la  versera  sur 
les  noix  , et  ou  bouchera  bien  les  bocaux. 

Maniéré  de  mettre  a Veau-de  vie  les  fruits 
confits  au  liquid-e. 

On  peut  encore  mettre  à l’cau-dc-vie  les  fruits 
eonfits  au  liquide  : pour  cela  , il  faut  les  faire  égout- 
ter sur  un  tamis  et  les  placer  dans  îles  bocaux  , en- 
suite verser  dessus  de  l’eau-de-vic  à vingt-deux  de- 
grés ; les  fruits  , après  y avoir  passé  trois  ou  c|ualre 
mois,  sont  très-agréables  et  très  moelleux. 
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DES  MARMELADES, 

OU  FRUITS  CONFITS  AU  SUCRE. 

On  appelle  marmelades  les  confitures  à demi  li- 
quides faites  avec  des  fruits  dont  la  chair  a quelque; 
consistance  , comme  les  abricots  , les  prunes  , lesi 
pêches  , etc. 

On  observera  qu’il  faut  presque  toujours  une; 
demi- livre  de  sucre  pour  une  livre  de  fruit. 

Marmelade  de  cerises  ou  de  mirabelles. 

Choisissez  les  meilleures  cerises  et  qu’elles  soient 
bien  mûres  , ôtez-en  les  queues  et  les  nojaux  ; pesez: 
votre  fruit  et  prenez  pour  chaque  livre  de  fruit 
une  demi -livre  de  sucre;  clarifiez-le  et  faites -1& 
cuire  au  grand ‘perlé;  étant  à ce  point , mettez-j' 
votre  fruit  et  remuez -le  avec  l’écumoire  en  tout 
sens,  afin  qu’il  prenne  le  sucre  partout,  et  éco- 
rnez - le  ; laissez  cuire  cela  pendant  une  heure  envi- 
rop.  Faites  ensuite  l’épreuve  suivante  : mettez  une 
petite  cuillerée  de  votre  sirop  sur  une  assiette 
froide,  et  laissez  refroidir  ce  sucre;  lorsqu’etant 
refroidi  il  ne  coule  plus  et  est  épais  et  roide  en 
consistance  de  gelée  , ce  fruit  est  au  point  con- 
venable. Retirez  alors  la  poêle  du  feu.  11  ne  faut 
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as  laisser  refroidir  le  fruit  dans  lu  poêle , il  polir- 
ait prendre  un  goiit  de  cuivre,  qui  est  non-seu- 
:ment  désagréable,  mais  aussi  nuisible  à la  santé, 
our  éviter  ce  désagrément,  il  faut  le  mettre  tout 
haud  dans  les  bocaux  de  verre  ou  de  fa'ence  que 
on  aura  grand  soin  de  chauffer  dessus  le  feu.  Mettez 
lOrs  une  cuillerée  du  fruit  de  la  poêle  dans  le 
erre,  tournez  le  verre  en  tous  sens,  pour  que  le 
acre  chaud  s’étende  partout  ; vous  pouvez  ensuite 
:mplir  le  verre  avec  le  fruit  et  le  sucre,  sans  crain- 
re  que  le  verre  se  fende.  Laissez  refroidir  la  mar- 
lelade  dans  les  bocaux  découverts  , et  lorsqu’elle 
ara  froide  , vous  boucherez  bien  les  verres  avec  du 
apier  doublé  ou  ai:ec  du  parchemin  mouillé. 

’laj'melade  de  framboises  ou  de  groseilles. 

Ofez  des  framboises  ou  des  groseilles  toute  la 
ordure , pesez  votre  fruit  , prenez  pour  chaque 
vre  une  demi-livre  de  sucre  , et  suivez  le  procédé 
écrit  ci-dessus  pour  les  cerises. 

Marmelade  d’abricots  ou  de  pêches. 

Choississez  les  plus  beaux  , mais  pas  trop  mûrs, 
le  ces  fruits,  pelez-les,  ôtez-en  les  nojaux  , et 
ncltez-les  dans  un  vase  de  faïence  : vos  fruits  étant 
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prépares  de  la  sorte,  clarifiez  du  sucre  en  assr 
grande  quantité  pour  que  le  fruit  puisse  baigiii 
à l’aise  dans  le  sirop  ; faites-le  cuire  au  lissé  : i 
sirop  étant  un  peu  refroidi , vous  le  verserez  sur  1 1 
abricots  ou  pèches,  dans  la  terrine,  et  vous  j lai 
serez  votre  fruit  tremper  pendant  24iieures;  apr 
quoi  vous  retirez  encorp  vos  abricots  ou  pêchr 
tlu  sirop  , que  vous  remettrez  sur  le  feu  ; voi 
lui  ferez  faire  douze  à quinze  bouillons  , et  a oi 
le  reverserez  de  nouveau  sur  vos  pêches  ou  abricots 
répétez  celte  cuisson  toutes  les  2^  heures  pendai 
six  jours  ; il  faut  à chaque  cuisson  y ajouter  un  mon 
ceau  de  sucre,  et  peu  à peu  le  cuire  plus  long, 
temps  et  plus  épais.  A la  dernière  cuisson, 
doit  être  au  grand  perlé  : vous  y verserez  aloii 
votre  fruit  et  le  laisserez  cuire  dans  le  sucre  pendar 
quelques  minutes;  il  fautse  garder  de  ne  pas  remue 
le  fruit  avec  l’écumoire  , parce  que  ces  fruits  état 
très-délicats,  sont  sujets  à se  tacher.  Après  trois 
quatre  bouillons , ôtez  la  poêle  de  dessus  le  feu  , t 
mettez  votre  fruit  dans  des  bocaux  de  verre  ou  d 
laience. 

Ën  trempant  pendant  les  six  jours  les  fruits  dan 
le  sirop,  11  faut  les  couvrir  d’un  morceau  de  papie 
coupé  en  rond , de  la  grandeur  de  la  terrine  , de  ma 
nière  que  ledit  papier  repose  immédiatement  sur  1 
surface  du  sirop  et  des  fruits,  afin,  d’empêcbt 
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fruits  de  s'élever  trop  au-dessus  du  sirop,  et  de 
ür  humides  ceux  qui  ne  trempent  pas  entièrement. 

Les  mirabelles  exigent  en  tout  le  même  procédé. 

Marmelade  de  coings. 

Prenez  des  coings  bien  mûrs,  j^elez-ies  et  coupez- 
en  morceaux  oblongs,  verscz-lcs  dans  de  l’eau 
aillante;  s’ils  eommencent  à s'amollir,  retirez- 
de  la  poêle  et  versez-les  dans  de  l’eau  fraîche  ; 
nt  blanchis  et  refroidis  , vous  les  laisserez  égout- 
sur  un  tamis.  Le  reste  du  procédé  est  le  même 
e'pour  les  abricots  et  pêches  ci-dessus. 

Marmelade  d’écorces  de  citron  ou 
d’orange. 

L’on  prend  des  citrons  ou  des  oranges  dont  on  a 
primé  tout  le  suc  ; on  en  ôte  le  blanc , et  on  jette 
écorces  jaunes  dans  de  l’eau  bouillante;  quand 
es  commencent  à s’amollir  , on  les  retire  de  la 
êle  pour  les  jeter  dans  de  l’eau  fraîche  ; on  les 
;t  sur  un  tamis  pour  les  faire  égoutter,  puis  on 
confit  de  la  même  manière  que  les  abricots. 
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Marmelade  de  fleurs  d’orange, 

\ 

Prenez  de  la  belle  fleur  d’orange  bien  épluchée 
faites-la  blanchir  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  molle 
en  y exprimant  le  jus  d’un  citron  ; passez-la  dar 
plusieurs  eaux  fraiches  pour  la  rafraîchir  ; égoutte? 
la  et  pressez-la  le  plus  que  vous  pourrez  dans  u 
linge  blanc  ; mettez-la  dans  un  mortier  bien  propre 
pilez-la  en  y ajoutant  le  jus  d’un  cltrom  Prene 
ensuite  pour  une  livre  de  fleurs , trois  livres  di 
sucre  fin  que  vous  ferez  cuire  au  soufflé  ; mellt 
votre  fleur  pilée  dans  un  vase  à part  j délayez  peu 
peu  votre  fleur  avec  votre  spcre  , sans  la  mettra 
sur  le  feu  ; et  lorsqu’elle  sera  tout-à-fait  délayée- 
versez-la  dans  des  pots. 

Marmelade  de  'verjus. 

Prenez  de  beau  verjus,  égrenez-le  , et  jetez-! 
dans  une  pocle  d’eau  bouillante  pour  le  blanchin  ' 
quand  les  grains  seront  montés  sur  l’eau  , couvre- 
la  poêle;  ôtez-la  du  feu  et  mettez-la  sur  des  cendre  ^ 
chaudes  l’espace  de  deux  heures  pour  faire  reverdi 
votre  verjus.  Laissez-le  refroidir  dans  la  même  eai 
en  le  versant  dans  une  terrine  , pour  éviter  l’actioi 
de  l’acide  sur  le  cuivre  ; égouttez  vos  grains  , preS'  ® 
sez-les  sur  un  tamis  ; Çaites  en  sortir  le  jus,  que  vou 
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direz  sur  le  feu  pour  en  faire  évaporer  l’iiumî- 
îilé  ; ôtez-le  pronipteiuent  de  la  poêle  , pesez-le 
l faites  cuire  au  passe  autant  pesant  de  sucre  que 
ous  aurez  de  j us , incorporcz-lc  avec  le  fruit  5 failcs- 
: frémir  sur  le  feu  et  l’empotez. 

Marmelade  d’.cp ines-vinetLes. 

Faites  fondre  avec  une  chopine  d’eau  cinq  livres 
l’épines-vincllcs  bien  égrenées  ; jetez-les  sur  un 
jmis  pour  les  égoutter  ; faites  dessécher  votre  fruit 
ar  un  bon  feu,  en  le  remuant  avec  une  spatule 
isqu’à  ce  qu’il  quille  la  poêle  ; faites  ensxiite  cuire 
inq  livres  de  sucre  clarifié  au  soufflé  , metlez-j  le 
uit , mêlez-le  bien  avec  le  sucre,  faites-le  frémir 
n instant  et  mettez  la  marmelade  dans  des  pots. 

Noix  vertes  confites  au  sucre. 

Prenez  dans  le  courant  du  mois  de  juillet,  une 
îrtaine  quantité  de  noix;  elles  doivent  être  parve- 
Lies  à leur  entière  grosseur;  cependant  il  ne  faut 
qu’elles  soient  mures  au  point  d’être  boiseuscs  : 
Dur  connoître  cela,  prenez  une  grosse  épingle,  si 
)us  pouvez  la  faire  entrer  aisément  dans  l’inlé- 
eur , vous  jugerez  que  ces  noix  sont  bonnes 
confire.  Piquez  'chaque  noix  avec  une  grande 
single , partout  et. en  tout  seus , et  versez  - les 
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de  suile  dans  de  l’eau  fraîche  , dans  laquelle  : 
vous  les  laisserez  pendant  deux  heures.  Ensuite  re- 
tirez les  noix  de  cetle  eau  ; rejetez  la  première  eau, 
pour  remplir  la  terrine  d’eau  fraîche  , mettez-j  vos  ■ 
noix  et  laissez  - les  tremper  jrendant  quatre  jours  ^ 
en  renouvelant  l’eau  toutes  les  2 4 heures  , afin  . 
de  priver  le  fruit  d’amertume.  Ce  temps  expiré  , 
mettez  vos  noix  dans  de  l’èau  nouvelle,  dans  une  • 
poêle  sur  le  feu;  lorsque  le  fruit  s’amollit,  vous  ^ 
l’enlevez  avec  récumoire  et  le  versez  dans  de  l’eau  t 
fraîche  pour  le  laisser  encore  quatre  ou  cinq  jours  s 
dans  de  l’eau  , en  la  renouvelant  chaque  jour.  Ce  ; 
temps  expiré , vous  arrangerez  vos  noix  dans  une  : 
grande  terrine  vernissée.  ' 

Pour  confire  les  noix  vertes,  on  se  sert  ordinaire-  • 
nient  du  sucre  le  plus  commun,  même  du  rebut  et  : 
de  l’écume  qu’on  a ramassé  , épargné  et  conservé  en  1 
clarifiant  du  sucre.  Faites  cuire  ce  sucre  avec  de  ■ 
l’eau  , et  passez  ensuite  ce  sirop  par  un  linge  non-  - 
serré,  ou  encore  mieux  par  la  chausse,  pour  le  • 
séparer  de  toute  ordure  ou  impureté  ; lavez  bien  la  i 
poêle  dans  laquelle  vous  avez  cuit  le  sucre,  versez-j 
le  sirop  filtré,  remcttez-le  sur  le  feu  et  faites-Ic 
cuire  au  petit  filet  ou  au  lissé  ; étant  à ce  point , lais- 
sez-le  refroidir  à moitié  et  versez-le  sur  votre  fruit 
dans  la  terrine.  Gardez-vous  bien  de  ne  pas  verser  le 
sirop  chaud  sur  les  noix  , parce, que  le  fruit  devien- 
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clrall  feuillu , c’cst-à-dire  que  la  peau  se  dctacl)c- 
rail  des  noix.  Après  a4  heures,  remettez  votre  si- 
rop au  feu,  sans  le  fruit;  laissez-le  cuire  un  peu 
plus  fort  qu'auparavant , versez-lc  à demi  refroidi 
sur  le  fruit,  et  laissez  tremper  le  fruit  pendant  huit 
à neuf  jours  dans  le  sirop.  Répétez  la  cuisson  du 
sucre  toutes  les  a4  heures  , en  observant  que  le 
sirop  doit  être  plus  cuit  chaque  jour;  à la  huitième 
et  dernière  cuisson  il  sera  au  perlé  ; ajoutez  à cha- 
que cuisson  un  peu  de  sucre  - cassonnade.  Le  fruit 
doit  baigner  à l’aise  dans  le  sirop.  Le  huitième  jour 
mettez  Infuser  queh[ues  clous  de  girofle  et  de  la  can_ 
nelle  en  bâton  , dans  un  verre  d’eau  , jusqu’au  len- 
demain. Le  neuvième  jour,  coupez  les  clous  de  gi- 
roileen  quatresurleur longueur;  coupez|également ia 
cannelle  eu  petits  morceaux  longs  et  minces,  enle- 
vez les  noix  de  leur  sirop,  et  mettez  dans  chaque 
noix  , en  des  endroits  différens  , quatre  mor- 
ceaux de  girofle  et  autant  de  morceaux  de  cannelle  ; 
pendant  ce  temps  mettez  le  sirop  au  feu,  faites  le 
cuire  au  grand  lissé,  versez  - le  à demi  froid  sur 
votre  finit,  laissez  - le  tremper  encore  a4  heures^ 
Le  lendemain  remettez  votre  sirop  pour  la  dernière 
fois  sur  le  feu,  et  lorsqu’il  commencera  à bouillir, 
versez-jf  votre  fruit  ; donnez  encore  une  douzaine 
de  bouillons  et  enlevez  la  poêle  du  feu  ; ensuite 
chauffez  les  bocaux  , mettez-y  peu-à-peu  vos  noix 
avec  l’écumoire  , versez  le  sirop  dessus  de  manière 
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que  les  noix  en  soient  couvertes.  Le  tout  tUant 
refroidi  , on  bouche  les  bocaux  avec  du  lieo-c  et 

O 

du  parchemin  mouillé.  i 

Ces  noix  sont  mangeables  tout  de  suite  et  peu- 
vent se  conserver  dix  ans  , ce  temps  ne  fait  qu’aug- 
menter leur  agréable  saveur.  Mais  il  est  bon  d’obser- 
ver qu  avec  le  temps  les  noix  boiront  le  sirop  me- 
sure qu’il  diminura , on  prendra  de  la  cassonnade 
qu’on  fera  cuire  avec  de  l’eau  en  c.onsistance  de  si- 
rop, et  on  restituera  ce  que  le  fruit  aura  pu  dimi- 
nuer. 

INSTRUCTION  PRÉLIMINAIRE 

SUR  LA  MANIÈRE  DE  CONFIRE  LES  FRUITS 
AU  LIQUIDE  ET  AU  SEC. 


Il  est  très-essentiel , pour  bien  confire  les  fruits 
tant  au  sec  qu’au  liquide  , de  choisir  des  fruits 
d’une  belle  qualité  et  ajant  acquis  le  degré  de  ma- 
turité qui  leur  est  nécessaire  pour  être  emplo;)  és  par 
le  confiseur  avec  avantage.  Il  faut  les  blanchir  con- 
venablement ; s’ils  ne  l’étaient  pas  assez , le  sucre 
ne  pénétrerait  pas  dans  leur  intérieur;  il  faut  donc 
éviter  avec  soin  ces  deux  inconvéniens  , prendre 
garde  aussi  que  le  sucre  dans  lequel  on  veut  con- 
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fire  ne  soit  par  trop  cuit,  parce  qu’il  n’aurait  plus 
l’activité  nécessaire  pour  s’incorporer  avec  le  fruit, 
et  ne  le  garantirait  pas  d’une  fermeutatiou  qui 
l’empèclierait  de  se  garder. 

Quand  il  arrive  que  ces  précautions  n’ont  pas 
été  bien  observées  , et  que  le  fruit  a pris  un  petit 
goût  de  moisi , on  le  lui  ôte  en  faisant  bouillir  de 
nouveau  le  sucre  clarifié,  auquel  on  ajoute  un 
peu  d’eau,  et  en  le  faisant  cuire  an.i  degré  qu’il  au- 
rait dû  avoir  d'abord  ; cela  prive  cependant  vos  fruits 
d’avoir  une  aussi  belle  apparence  que  si  vous  aviez 
bien  opéré  en  premier  lieu. 

Nous  n’indiquerons  pas  la  dose  de  sucre  qu’il 
faut  employer  pour  confire  au  liquide  chaque  es- 
pèce de  fruit  ; il  suffit  pour  les  conserver  qu’ils 
baignent  dans  le  sucre  clarifié. 

La  plupart  des  fruits  confits  peuvent  être  séchés 
de  deux  façons  , c’est-à-dire  , communs  et  fins.  Nous 
n’indiquerons  qu’en  général  et  dans  l'article  suivant 
la  manière  de  faire  les  communs. 

Manière  de  faire  les  fruits  confits  secs 
et  communs. 

Prenez  des  fruits  confits  au  sucre  , retirez-les  de 
leur  sirop  ^ et  mcttez-les  sur  un  tamis  pour  les 
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egoultcr;  étant  bien  égouttés,  vous  les  arrangerez 
sur  un  papier  blanc  et  les  mettrez  dans  un  lieu 
sec,  retournez-les  tous  les  jours  jusqu'à  ce  qu’ils 
soient  parfaitement  secs  ; après  vous  les  arrangerez 
dans  des  boîtes  rondes  ou  carrées. 

Abricots  verts  au  liquide. 

Prenez  des  abricots  dont  le  noyau  ne  soit  pas 
formé  , et  au  travers  desquels  une  épingle  puisse 
entrer  sans  résistance.  11  faut  .premièrement  les 
nettoyer  du  duvet  dont  ils  Sont  couverts  en  les  lessi- 
vant de  la  manière  suivante  : on  met  de  l’eau  dans 
une  poêle  avec  delà  cendre  de  bois  neuf;  on  place 
la  poêle  sur  le  feu  , et  l’on  écume  tous  les  char- 
bons qui  viennent  au-dessus  de,  l'eau.  Quand  elle 
aura  bouilli  quelque  temps  , vous  trouverez  que 
cette  eau  est  devenue  douce  et  grasse.  A'  ous  l'ôterez 
du  feu , et  la  laisserez  reposer.  Tirez-la  au  clair  et 
xemettez-la  sur  le  feu;  quand  elle  commencera  à 
bouillir,  vous  y jeterez  quelques  abricots;  s’ils  se 
netloyent  bien,  vous  y mettrez  les  autres,  et  em- 
pêcherez qu’ils  ne  bouillent  en  remuant  toujours 
avec  une  écumoire  ; quand  la  bourre  ou  duvet  se 
détachera,  vous  les  retirerez  de  la  lessive  et  les 
mettrez  dans  de  l’eau  fraîche  , où  vous  les  nettoierez 
tuUcrcment  de  leur  botirrc;  ensuite  vous  les  re- 
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mcllrcz  sur  le  feu  dans  une  poêle  d'eau,  et  les  fe- 
rez blanchir  ; quand  ils  fléchiront  sous  le  doigt , 
vous  ne  laisserez  qu’un  feu  très-doux  sous  votre 
poêle  pour  faire  reverdir  vos  abricots.  Cette  opéra- 
tion étant  finie,  vous  mettrez  dans  une  poêle  la 
quantité  de  sucre  clarifié  qu’il  faudra  en  propor- 
tion de  votre  fruit.  Vous  passerez  vos  abricots  deux 
fois  dans  l’eau  fraîche,  et  les  égoutterez.  Vous  les 
coulerez  ensuite  dans  le  sucre  , et  leur  ferez  jeter 
un  petit  bouillon,  après  quoi  vous  les  retirerez  du 
feu  pour  les  écumer  , et  les  mettrez  dans  une  terrine 
assez  grande  pour  qu’ils  nagent  dans  le  sucre.  Ce 
premier  sucre  doit  être  léger  en  cuisson. 

1^  lendemain  , faites  égoutter  votre  finit  , et 
donnez  une  douzaine  de  bouillons  à votre  sucre  } 
laissez-le  tiédir  et  vcrsez-le  sur  le  finit.  Vous  re- 
commencerez cette  opération  cinq  fois  dans  l’espace 
de  cinq  jours  , et  raiiginenterez  de  sucre  clarifié  à 
mesure  que  celui  de  vos  fruits  diminuera.  Enfin 
vous  mettrez  égoutter  vos  abricots  pour  voir  s’ils 
s’ont  assez  nourris  de  sucre  : si  vous  êtes  satis- 
fait, vous  ferez  cuire  le  sucre  jusqu’à  la  grosse 
perle.  Vous  verseiez  votre  fruit  dedans  ; lui  laisserez 
jetler  cinq  à six  bouillons,  le  retirerez  du  feu, 
l’écumerez  et  l’cirpolerez  à moitié  froid. 
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Abricots  en  quartiers  confits  au  liquide 
et  au  sec  J manière  d’en  faire  des  compotes; 

Prenez  des  abricots  jaunes,  peu  mûrs,  mais  dont 
les  nojaux  s’enlèvent  facilement  5 pelez-lcs  légère- 
ment , jetez-les  à mesure  dans  une  bassine  d’eau 
fraîche  , mettez  la  bassine  sur  le  feu  , et  faites  bouil- 
lir vos  abricots  jusqu’à  ce  qu’ils  montent  j retirez- 
les  avec  une  écumoire  et  jetez-les  dans  de  l’eau 
fraîche  ; quand  ils  seront  bien  refroidis  , faites-les 
égoutter. 

Faites  cuire  du  sucre  clarifié  au  petit  lissé  j a^u- 
tez-j  un  peu  déau  ; quand  il  sera  chaud  met-" 
lez-y  les  abricots  de  manière  à ce  qu’ils  y baignent  1 
bien  , faites-les  bouillir  un  peu  dans  le  sucre  et  reti-- 
rez-les  dans  une  terrine.  Le  jbur  suivant,  vous  les. 
retirerez  du  sucre  et  les  ferez  égoutter  ; vous  ajoute- 
rez du  sucre  clarifié  à la  quantité  de  sucre  que  vous  s 
avez  déjà  , et  le  ferez  cuire  à la  petite  nappe.  Mettez-yr 
Tos  abricots  et  laissez  leur  jeter  un  bouillon  couvert. 
Continuez  la  même  opération  pendant  trois  jours. 
Le  quatrième , faites  cuire  votre  sucre  au  grand: 
perlé  , mettez-y  vos  abricots,  et  faites  leur  jeter  cinq] 
à six  bouillons  ; remuez-les  poirr  qu’ils  ne  s’attachent  , 
point  au  fond  de  la  bassine  ; écumez  ^ empotez-les  ; 
cl  placez  vos  pots  à l’étuve. 
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Quand  on  veut  avoir  des  abricots  au  sec,  on  les 
fait  égoutter  et  ou  les  place  sur  des  ardoises  ; on  y 
saupoudre  du  sucre,  mais  légèrement.  Le  jour  sui- 
vant on  peut  les  mettre  dans  des  colTrcts. 

■ / 

On  peut  aussi  faire  des  compotes  avec  des  abri- 
cots au  liquide.  Après  les  avoir  fait  égoutter  , on  les 
place  dans  un  compotier , l’on  y verse  tout  chaud 
du  sucre  clarifié  et  cuit , auquel  on  a ajouté  un  peu 
d’eau  et  le  jus  d’une  orange. 

abricots  confits  en  entiers  au  sec. 

Prenez  de  beaux  abricots  un  peu  fermes  , faites- 
leur  une  petite  ouverture  par  en  haut  pour  en  faire 
sortir  le  nojau  ; mettez-lesà  mesure  dans  de  l’eau 
fraîche  , puis  faites-les  blanchir  sur  le  feu  : quand 
ils  commenceront  à bouillir,  retirez  de  la  bassine 
avec  l’écumoire  ceux  qui  commenceront  à fléchir 
sous  le  doigt.  Faites-les  refroidir  dans  de  l eau  fiaî- 
che  , et  faites-les  égoutter. 

Pendant  ce  temps  on  fera  cuire  au  petit  lissé  une 
quantité  proportionnée  de  sucre  clarifié  ; on  le  re- 
irera  quand  il  bouillira,  pour  y ajouter  les  abricots: 
m leur  fera  jeter  quelques  petits  bouillons,  puis 
)ii  retirera  la  bassine  du  feu.  Le  lendemain  on  sé- 
>arera  le  sucre  qu’on  fera  cuire  à la  nappe  et  qu’on 
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versera  bouillant  sur  les  abricots.  Le  surlendemai  î 
on  séparera  encore  le  sucre  qu’on  fera  cuire  au  peti 
perlé,  et  on  y joindra  le  fruit  pour  y recevoir  ui 
bouillon.  Le  jour  suivant  on  les  égouttera,  et  étant 
posés  sur  des  plaques  , on  les  saupoudrera  de  suer 
tout  autour  avant  de  les  mettre  à l’étuve  ; cela  fait 
6n  les  rangera  dans  des  boîtes  par  couebes,  entr' 
chacune  desquelles  on  aura  soin  de  mettre  un 
feuille  de  papier. 

» 

Cerises  confiles  avec  leurs  noyaux  ou  sa/i 
noyaux  , au  liquide.  > 

Prenez  six  livres  de  belles  cerises,  retirez-en  1 
noyau  , et  coupez-leur  le  bout  de  la  queue  ; jete;' 
les  dans  six  livres  de  sucre. claiifié  cuit  à la  gross 
plume  ; donnez-leur  quelques  bouillons  en  tenai: 
votre  bassine  couverte , écumez-les  , retirez-les  d: 
feu  et  faites-les  égoutter.  Le  lendemain  faites  cuii 
votre  sucre  au  gros  perlé  , en  y incorporant  un  peu  c 
jus  de  groseilles;  faites  prendre  à votre  fruit  bu; 
à dix  bouillons  couverts;  étant  retiré  du  feu  , vor 
l’écumerez  et  le  mettrez  dans  des  pots.  Votre  fru 
étant  refroidi,  vous  le  couvrirez  avec  un  doigt  ( 
gelée  de  groseilles  framboisées. 

St 
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Cerises  en  bouquets  au  sec. 

Faites  de  petits  bouquets  de  sept  à huit  belles, 
cerises  d’égale  grosseur , nouez-les  par  la  queue  ; 
TOUS  les  jetcrez  dans  une  bassine  de  sucre  cla- 
rifie cuit  au  soufllc  ; tous  laisserez  prendre  à 
Tos  cerises  une  quinzaine  de  bouillons,  a'ous  ecu- 
nierez  proprement  et  retirerez  le  tout  dans  une 
terrine  pour  le  mettre  à l’cluve  jusqu’au  lendemain  , 
où  TOUS  écroutterez  et  ferez  sécher  tos  cerises.  Il  faut 

O ♦ 

mettre  une  livre  de  sucre  par  livre  de  fruit. 

Framboises  au  liquide. 


On  prendra  des  framboises  bien  rouges  , mais 
pas  trop  mûres;  après  les  avoir  épluchées,  on  leur 
fera  jeter  une  douzaine  de  bouillons  dans  le 
sucre  clarifié  cuit  au  petit  boulé  ; on  écumera 
it  et  on  retirera  le  tout  dans  une  terrine;  au  bout  de 
vingt-quatre  heures , on  égouttera  le  fruit  et  on  le 
mettra  dans  des  pots.  Comme  la  framboise  est  ex- 
.rêmement  sèche  , on  mettra  dans  le  sucre,  pour  la 
.alcur  de  cinq  à six  livres  de  framboises,  deux 
erres  de  jus  de  cerises  qu’on  aura  passé  à la  chausse, 
lu  fera  revenir  le  sucre  à la  nappe  , et  on  le  versera 
ur  les  framboises  ; on  j ajoutera  ensuite  une  petite 
;ouche  de  gelée  de  groseilles  ; et  le  tout  étant 
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froid,  on  le  couvrira  d’abord  d’un  rond  de  papier 
trempé  dans  de  l’eau-de-vie,  cl  ensuite  d’un  aulre 
papier  que  l’on  ficellera. 


Groseilles  de  JBar  conjltes  en  grappes 


Prenez  indilTéremment  des  groseilles  rouges  ou 
blanches  , mais  ne  les  mélangez  pas  j choisissez  de 
belles  grappes  dont  les  grains  soient  le  plus  gros 
possible  , et  retirez-en  les  pépins  adroitement  avec 
le  bec  d’une  plume.  Votre  sucre  clarifié  étant  cuit 
au  boulé,  vous  retirerez  la  bassine  du  feu  pour  j 
recevoir  les  groseilles  ; vous  les  remuerez  avec  une 
écumoire,  et  J emploierez  toute  votre  adresse  pour 
que  votre  fruit  ne  crève  pas  trop  ; vous  lui  donnerez 
un  bouillon  couvert  ; vous  retirerez  encore  la  bas- 
sine du  feu  , écumerez  légèrement  , et  mettrez  ainsi 
vos  groseilles  dans  des  vases  de  verre  que  vous  ne 
couvrirez  que  le  lendemain. 

On  met  une  livre  de  sucre  par  livre  de  fruit. 

Épine-vinette  en  grappes  au  liquide. 


On  mettra  une  livre  de  sucre  par  livre  de  fruit. 


On  choisit  de  l’épine-vinette  et  on  en  relire  les 
pépins  , comme  il  a été  dit  dans  l’article  précédent 
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rclalI’<î>Ticnt  aux  groseilles.  On  fait  cuire  au  petit 
le  même  poids  de  sucre  clarifié  qu’on  a de 
ieau  fruit  ; on  mélange  le  fruit  avec  le  sucre  ; on 
leur  fait  jeter  quelques  bouillons  , et  l’on  écume.  On 
garde  son  mélange  dans  une  terrine  jusqu’au  len- 
demain , qu’on  peut  mettre  en  pot  l’épine-vinette 
et  la  couvrir. 

PriLues  de  veinc-c.laude  an  liquide  et  au  sec. 

Il  faut  se  procurer  des  prunes  de  reine-claude 
vertes  , fermes  sous  le  doigt  , et  dont  le  nojaii 
quitte  facilement.  On  leur  coupe  le  bout  de  la 
queue  et  on  les  pique  en  plusieurs  endroits  , parti- 
culièrement à l’entour  de  la  queue  ; on  les  met 
na|^er  dans  une  bassine  d’eau  sur  le  feu  ; quand 
l’eau  est  prête  à bouillir  ^ on  les  retire.  Au  bout  de 
vingt-quatre  heures,  on  les  remet  dans  la  même  eau 
sur  un  feu  doux  ; on  jette  sur  le  fruit  un  peu 
de  verjus  pour  le  faire  reverdir.  On  entretient 
l’eau  chaude  , sans  la  laisser  bouillir,  pendant  près 
de  trois  heures  ^ et  l’on  remue  de  temps  en  temps. 
Quand  le  fruit  est  redevenu  vert,  on  augmente  le 
feu  , et  lorsqu’il  monte  à la  surface  de  l’eau  , on 
le  retire  dans  de  l’eau  fraîche,  qu’on  change  jusqu’à 
ce  qu’il  soit  bien  refroidi  , puis  on  le  fait  égoutter. 

On  fait  prendre  ensuite  quelques  bouillons  à 
son  fruit  daus  du  sucre  cuit  à la  nappe  qu’on  a 
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fait  venir  au  petit  lissé  , en  y mettant  un  peu  t’eau. 
Apres  avoir  écume  , on  verse  le  mélange  dans  Uie 
terrine.  Pendant  deux  jours,  i ous  augmentez  Ii. 
cuisson  de  votre  sucre  , sans  y laisser  votre  fruit. 
Les  troisième  et  quatrième  jour  , vous  y laissez  vos 
prunes  , auxquelles  vous  donnez  un  bouillon  cou- 
vert. Votre  sucre  étant  devenu  au  perlé,  vous  em- 
potez votre  mélange  , et  vous  Je  laissez  passer 
deux  nuits  à l’ctuve. 

On  peut  faire  de  ces  prunes  au  sec  en  les  reti- 
rant sur  des  plaqtiés  , en  les  faisant  égoutter  et 
en  les  passant  à l’étuve. 

Mirabelles  confites  au  liquide. 

* 

Prenez  de  grosses  mirabelles  qui  ne  soient  pas 
bien  mûres;  ôtez-en  le  noyau  ou  piquez-les  , et 
mettez-les  à mesure  dans  de  l’eau  fraîche  ; ayez 
une  poêle  d’eau  bouillante  sur  le  feu,  dans  laquelle 
vous  mettrez  un  peu  d’alun  en  poudre,  pour  em- 
pêcher que  les  mirabelles  ne  se  pourrissent  ; jetez- 
y votre  fruit,  et  quand  il  montera  sur  l’eau,  re- 
tirez-le  avec  une  écumoire  ; mettez-le  dans  de  l’eau 
fraîche,  retirez-le  et  laissez-le  égoutter,  ensuite 
mettez-le  dans  une  terrine  avec  du  sucre  clarifié 
plus  que  tiède.  Vous  couvrirez  le  tout  d’une  feuille 
de  papier,  et  le  laisserez  reposer  dans  une  étuve. 


V- 
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Le  lendemain  vous  cgoiiUerez  les  iniratelles  ; vous 
t\jiiuercz  une  vinglaiue  de  bouillons  au  sirop,  et 
le  retirerez  du  feu.  Quand  il  sera  tiède  , vous  le 
verserez  sur  le  fruit,  tjue  vous  couvrirez  comme  vous 
ai  ez  fait  la  veille. Le  joursuivant,vous  lenieltrez  dans 
une  poêlé  avec  le  sirop,  et  le  ferez  frémir  pendant 
un  demi-quart  d’heure  ; vous  le  remettrez  encore 
dans  votre  terrine  jusqu’au  lendemain  , où  ferez 
cuire  votre  sirop  'au  grand  perlé  ; vous  j mettrez 
vos  mirabelles  et  leur  ferez  jeter  c|uelques  bouillons 
couverts}  vous  les  écumerez  , puis  les  empoterez. 

Pèches  au  liquide. 

Choisissez  de  belles  pèches  avant  qu’elles  soient  i 
parvenues  à leur  maturité  , piquez-les  avec  une 
forte  épingle,  et  mettez-les  dans  de  l’eau  fraîche 
faites-les  blanchir , et  quand  elles  fléchiront  sous 
le  doigt , retirez-les  dans  de  l’eau  fraîche.  Mettez 
dans  une  bassine  du  sucre  clarifié  cuit  au  petit 
lissé  } lorsqu’il  sera  prêt  à bouillir,  vous  le  jeterez 
sur  les  pèches.  Le  jour  suivant  vous  les  retirerez  du 
sucre,  que  vous  ferez  cuire  à la  petite  nappe,  et  le 
verserez  encore  sur  vos  pèches.  Le  troisième  jour 
vous  opérerez  de  même  , le  quatrième  vous  ferez 
cuire  le  sucre  au  petit  perlé,  vous  y jeterez  vos 
pèches  et  leur  ferez  jeter  un  bouillon  couvert  . 
Enfin  J le  cinquième  jour,  lorsque  votre  sucre  est 
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au  grand  perlé  , tous  y mellez  tos  pêches  , -ous 
leur  faites  jeter  quatre  ou  cinq  bouillons , voig 
les  mettez  dans  l’etuve , ou  tous  les  laissez  pendant 
deux  jours  5 ensuite  tous  les  empotez. 

Figues  confites  au  liquide. 

Prenez  des  figues  à moitié  mûres  ; piquez-les  du 
côte  de  la  queue  j blaneliîsscz-les  jusgu’à  ce  qu’elles 
soient  un  peu  molles  5 laissez-les  refroidir  à moitié  j 
jetez -les  ensuite  dans  de  l’eau  fraîche  , et  mettez- 
les  égoutter  5 faites  cuire  du  sucre  clarifié  au  perlé  » 
mettez-y  Totre  fruit  et  faites-lui  jeter  trois  ou  quatre 
bouillons  couverts  5 ôtez-le  de  dessus  le  feu , éeu- 
mez-le  bien^  mettez-le  dans  une  terrine,  et  faites- 
lui  passer  la  nuit  à l’étuve  5 le  lendemain  , égouttez 
le  sirop  sans  ôter  le  fruit  de  la  terrine  , faites-lui 
jeter  dix  à douze  bouillons  , et  lorsqu’il  sera  tiède  , 
jetez-le  sur  le  fruit.  Le  surlendemain , après  avoir 
recommencé  la  même  opération  , vous  égoutterez  le 
fruit , ferez  cuire  le  sirop  au  grand  perlé,  mettrez 
vos  figues  dedans  , leur  ferez  jeter  un  bouillon 
«ouvert,  les  écumerez  et  les  empoterez. 

Angélique  confite  au  liquide  et  au  sec. 

Après  avoir  ôté  la  feuille  de  la  tige  nouvellement 
eueillie , d’une  bonne  grosseur  , et  avant  qu’elle  soit 
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montée  en  graine  , on  la  coupe  d une  longueur  con- 
Tcnablc,  et  à mesure  on  la  met  dans  de  l’eau  fraî- 
che ; on  la  fait  blanchir  à gros  bouillons  ; quand 
elle  s’écrase  sous  la  main  , on  l’ôte  du  feu , et  on  la 
jette  dans  de  l’eau  fraîche  ; après  cela  on  la  pare  et 
on  lui  enlève  la  peau  comme  aux  cardons  d’Espa- 
gne ; on  la  jette  de  nouveau  dans  de  l’eau  fraîche, 
on  l’égoutte  , on  la  met  dans  une  terrine,  et  on  jette 
par-dessus  du  sucre  clarifié  en  suffisaiile  quantité 
pour  qu’elle  y nage  pendant  24  heures  de  suite  5 
au  bout  de  ce  temps  , on  donne  dix  ou  douze  bouil- 
lons au  sucre  , qu’on  verse  dessus  lorsqu’il  est 
tiède.  On  opérera  de  même  pendant  quatre  ou 
cinq  jours,  après  quoi  on  l’égoutte  encore,  et  on 
fait  cuire  le  sucre  au  grand  perlé  , qu’on  augmente 
s’il  est  necessaire  ; on  y met  l’angélique  , on  lui 
fait  jeter  cinq  ou  six  bouillons  couverts,  puis  on 
la  relire  du  feu.  On  l’écume  et  on  la  met  dans 
des  pots. 

\ous  pouvez  aussi  , lorsque  vous  avez  versé  1« 
sucre  au  grand  perlé  sur  votre  angélique  , la  laisser 
pendant  un  jour  dans  le  sucre,  puis  l’égoutter  et 
la  faire  sécher  sur  des  ardoises  ou  plaques  de  fer  à 
l’ctuve  ; le  lendemain  vous  la  retournerez  , et  quand 
elle  sera  sèche,  vous  la  mettrez  dans  des  boîtes. 
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Marrons  glacés. 


Prenez  de  beaux  marrons,  ôtez  leur  première' 
peau  5 ajez  une  poêle  d’eau  bouillante  sur  le  feu  , 
dans  laquelle  vous  aurez  délajé  deux  cuillerées  de 
farine,  fai tes-les  blanchir  ; vous  connaîtrez  qu’ils 
le  sont  suffisamment  lorsque  la  tête  d’une  épingle 
passera  a travers.  Otez-les  de  dessus  le  feUj  retirez- 
les  de  la  poêle  les  uns  après  les  autres  pour  leur 
ôter  la  peau  qui  leur  reste , mettez-les  à mesure 
dans  de  l’eau  tiède  , égouttez-les  ensuite  et  passei- 
les  dans  de  l'eau  fraîche  ; égouttez-les  encore , et 
mettez-les  dans  du  sucre  clarifié  5 faites-les  frémir 
un  moment,  et  mettez-les  à l’étuve  avec  un  peu 
de  jus  de  citron  jusqu’au  lendemain  , où  vous  les 
égoutterez  et  donnerez  une  douzaine  de  bouillons 
à votre  sucre:  lorsqu’il  sera  tiède,  vous  j mettrez 
vos  marrons  et  les  remettrez  à l’étuve.  Vous  pourrez 
ensuite  les  égoutter  définitivement , et  les  faire 
cher  sur  des  ardoises , après  les  avoir  saupoudrés 
de  sucre. 


Prenez  deux  livres  de  gros  verjus  ; fendez-le  et 
ôtez-en  les  pépins  ; faites  bouillir  de  l’eau  dans  une 
poêle,  et  mettez -J  votre  verjus;  faites- lui  jeter 


et  au  sec. 
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un  bouillon  ; ne  laissez  plus  qu’un  feu  doux  , laissez- 
y votre  poêle  pendant  cinq  à six  heures,  couvrez- 
la  bien  pour  faire  reverdir  votre  fruit , égouttez-le 
ensuite  sur  un  tamis.  Faites  cuire  deux  livres  de 
sucre  à la  petite  plume  ; mettez-y  le  verjus  ; faites- 
lui  jeter  deux  bouillons  couverts  , écumez-Ie  et 
mettcz-le  dans  des  pots. 

Pour  faire  du  verjus  au  scc , préparez  et  blan— 
cbissez-le  comme  il  a été  dit  ci-dessus.  Ensuite  cla- 
rifiez le  sucre , faites-le  cuire  au  perlé  ; mettez-y  le 
verjus,  auquel  vous  donnez  quelques  bouillons;  le 
lendemain  vous  l'égouttez,  et  faites  cuire  le  sucre 
au  grand  perlé  ; vous  y remettez  le  verjus  et  lui 
laissez  jeter  un  bouillon  couvert  ; vous  l’écumez. 
Le  jour  suivant  vous  égouttez  le  verjus,  et  le  mettez 
sur  des  ardoises  à l’étuve , après  l’avoir  saupoudré 
de  sucre. 


Coings  confits  au  liquide. 

Il  faut  que  vous  choisissiez  des  coings  b iensmiirs, 
qui  soient  jaunes  et  sains  ; coupez-les  j)ar  quartiers, 
pelez-Ies , ôtez-en  le  cœur,  et  faitcs-les  blanchir 
jusqu'à  ce  qu’ils  soient  bien  mollets  ; jetez-les 
dans  de  l'eau  fraîche  et  mettcz-les  égoutter  ; faites 
cuire  du  sucre  clarifié  au  lissé  , mettez-y  vos  coings 
et  couvrez  les.  Faitcs-les  frémir  pendant  un  quart 
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d’heure  et  ôtez-les  du  feu  pour  les  écumer  Jmeltez- 
les  dans  une  terrine  et  laisscz-les  reposer  pendant 
deux  jours  ; alors  vous  les  égoutterez  et  ferez  cuire 
votre  sucre  au  perlé;  vous  y jeterez  vos  coings  et 
leur  donnerez  un  bouillon  couvert  ; vous  les  laisse- 
rez refroidir  et  les  ferez  frémir  pendant  un  quart! 
d’heure  J après  quoi  vous  les  laisserez  reposer  jus- 
qu’au lendemain.  Vous  les  égoutterez,  et  ferez  cuire 
votre  sucre  au  grand  perlé;  vous  y mettrez  votre: 
fruit  , lui  ferez  jeter  un  bouillon  couvert,  et  lors-- 
qu’il  sera  un  peu  refroidi  , vous  l’empoterez  et! 
mettrez  par-dessus  un  doigt  de  gelée  de  coings.. 

Si  vous  voulez  avoir  de  ces  coings  confits  d’une: 
belle  couleur  rouge,  meltez-j  un  peu  de  coche- 
nille préparée,  et  remplissez  également  vos  pots? 
avec  de  la  gelée  rouge. 

Fleiu'S  cV orange  confites  au  liquide  et  au\ 

sec. 


Faites  bouillir  de  l’eau  dans  une.  grande  poêle 
et  jetez-j  des  /leurs  d’orange  fraîchement  cueillies; 
lorsqu’elles  auront  jeté  une  vingtaine  de  bouil- 
lons et  qu’elles  commenceront  .à  fléchir  sous  le 
doigt,  vous  les  retirerez  promptement  et  les  reje- 
terez  dans  une  autre  poêle  d’eau  bouillante  où 
vous  presserez  deux  jus  de  citrons  ; pour  les  ache- 
ver de  blanchir  , vous  les  remettrez  dans  de  l’eau 


D U CONFl  SEU  K.  l55 

i-aîche  , en  y ajoutant  encore  un  jus  de  citron  ; 
orès  cela , vous  les  ferez  égoutter. 

Pour  faire  le  sirop  qui  vous  est  nécessaire,  vous 
rez  tiédir  du  sucre  clarifié  et  le  verserez  sur  vos 
eurs.  Le  jour  suivant , vous  ferez  cuire  votre  sucre 
a petit  lissé  ; quand  il  ne  sera  plus  que  tiède  , 
DUS  le  verserez  sur  vos  fleurs  ; il  ne  faut  pas 
u’elles  aillent  du  tout  sur  le  feu.  Pour  les  finir, 
i troisième  Jour, il  faudra  faire  cuire  le  sucre  au 
etit  perlé  , le  verser  sur  les  fleurs  , et  mettre  le 
)ut  dans  des  pots  qu’on  ne  couvrira  que  le  len- 
emain. 

Pour  tirer  au  sec  de  la  fleur  d’orange  , on  ne 
onne  la  dernière  cuisson  du  sucre  qu’au  lissé  , et 
n le  jette  de  même  sur  les  fleurs  ; après  quoi  , 
is  ayant  laissé  reposer  et  refroidir  , on  les  met 
goutter  et  on  les  tire  au  sec  avec  du  sucre  en 
oudre,en  les  arrangeant  sur  un  tamis.  Le  lende- 
nain  on  les  retourne  de  l’autre  côté,  en  les  saupou- 
Irant  encore  de  sucre. 

On  emploie  pour  faire  cette  confiture  le  plus 
leau  sucre  qu’il  soit  possible  d’avoir  j on  en  met 
n suffisante  quantité  pour  nourrir  les  fleurs  qu’on 
eut  confire  : ces  fleurs  ne  prennent  que  le  sucre 
[u’il  leur  faut.  On  n’en  doit  pas  confire  plus  de 
leux  ou  trois  livres  à la  fois. 
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Oranges  de  Portugal , citro7is  et  cédrats 
confits  au  liquide. 

Prenez  les  oranges  les  plus  égales,  avec  une  écorc 
épaisse , tournez-les  , c’est-ù-clire  enlevez-cn  l’t 
corce  ; mettez-les  dans  de  l’eau  fraîche;  jetez -h 
ensuite  dans  de  l’cau  bouillante  , et  retirez-Ies  dar 
de  l’eau  fraîche  j quand  la  tète  d’une  épingle  |30urr 
J entrer  facilement. 

Prenez  du  sucre  cuit  au  lissé  , faites-le  bouillir 
mettez -J  les  oranges,  et  Jorsqu’elles  auront  jet: 
quelques  bouillons,  écumez-les  et  mettez-le  tou 
dans  une  terrine.  Le  jour  suivant  vous  les  égoutte 
rez  , et  apres  avoir  fait  jeter  quelques  bouillons  ai 
sucre  cuit,  vous  le  verserez  sur  les  fruits.  Le  troi 
sicme  jour  vous  ferez  cuire  le  sucre  à la  nappe , el 
y ajoutant  un  peu  de  sucre  clarifié  ; vous  y mettre! 
les  oranges , et  leur  ferez  jeter  un  bouillon  cou-: 
vert.  Vous  opérerez  de  même  pendant  deux  jours- 
le  dernier  , vous  ferez  cuire  le  sucre  au  perlé  , vous 
y fereï  jeter  un  bouillon  aux  oranges  et  les  em-: 
poterez. 

Pour  faire  les  oranges  en  quartiers , on  emploie 
les  mêmes  procédés  que  pour  les  précédentes,  à l’ex- 
ception que  l’on  marque  quatre  séparations  dans 
les  oranges,  sans  pour  cela  que  les  quartiers  se  dé- 
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chcnt,  et  quand  elles  sont  bien  confites,  on  sépare 
î quartiers. 

!Les  citrons  et  les  cédrats  se  confisent  de  meme. 

Roquilles  d’oranges. 

On  appellç  roquilles  la  pelure  des  oranges  lour- 
es  ; on  en  fait  un  paquet  que  l’on  confit  ai  ec  les 
ingcs  ; le  troisième  jour  on  les  fait  égoutter  et 
les  met  à.  l’ciu\c,cn  ajanl  soin  de  lesrennier 
ivent , afin  qu’elles  ne  s’attachent  point  en- 
Tible  ; quand  elles  sont  sèches  on  les  met  dans  des 
îtes. 

irons  verts  des  Indes  confits  au  liquide  et 
. au  sec. 

Vous  fendrez  légèrement  d’un  côté  les  petits  ci- 
ns,  afin  que  le  dedans  prenne  autant  de  sucre 
c le  reste  ; ensuite  vous  les  mettrez  dans  de  l’eau 
le  feu , et  empêcherez  qu’ils  ne  bouillent  ^ en 
sant  de  temps  en  temps  de  l’eau  froide  dans  la 
•sine  pour  faire  abaisser  le  bouillon  ; quand  ils 
■nieront  au-dessus  , vous  les  ôterez  du  feu  , et  les 
tirez  dans  de  l’eau  fraîche.  Il  faut  après  les  faire 
erdirj  en  les  remettant  sur  le  feu  dans  la  même 
I ; vous  la  ferez  bouillir  peu-à-peu  jusqu’à  ce  que 
! citrons  fléchissent  sous  le  doigt,  et  qu’ils  quit- 
it  l’épingle.  Alors  vous  les  ôterez,  et  les  metlrcz 
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encore  clans  de  l’eau  fraîche.  Ensuite  vous  meltn 
vos  citrons  dans  du  sucre  clarifié  ; vous  leur  fer( 
jeter  sept  à huit  bouillons  , et  verserez  le  toi 
dans  une  terrine  jusc{u’au  lendemain.  Vous  égout 
terez  le  fruit  , et  ferez  jeter  au  sirop  vingt  o 
trente  bouillons  ; l’ayant  augmenté  d’un  peu  c 
sucre,  vous  le  jeterez  sur  les  citrons,  et  opéren 
de  même  jîendant  trois  jours,  en  augmentant  chs 
(jue  fois  la  cuisson  du  svicrc  de  manière  cju  il  so 
au  perlé  le  troisième  jour,  ensuite  vous  mettn 
votre  fruit  dans  des  pots.  Votre  sucre  peut  vous  sei 
vir  à glacer  vos  citrons  si  vous  le  desirez.  Si  on  veti 
les  tirer  au  sec,  on  les  fait  sécher  à l’étuve  sur  de 
tamis. 

Zestes  de  citrons  , d’ oranges , et  citronnai 
confits  au  sec. 

Prenez  de  beaux  citrons  dont  l’écorce  soit  épaisse; 
vous  en  enleverez  les  zestes  , et  les  jeterez  dans  d 
l’eau  bouillante  pour  les  faire  blanchir  i quand  il 
s’écraseront  facilement  entre  les  doigts , vous  le; 
retirerez  de  labassslne,  et  les  mettrez  dans  de  l'eai 
fraîche.  i 

Ayez  de  beau  sucre  , clarifiez-le  et  faites  le  cuirt 
au  petit  lissé  ; \ ersez-le  pendant  qu’il  est  chaud  sui 
les  zeStes  de  citrons  : le  jour  suivant  vous  prendrei 
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e sirop,  vous  lui  ferez  jclcr  quelques  bouillons, 
st  le  verserez  encore  sur  les  zestes.  A ous  rccommen- 
;ercz  deux  fois  la  memp  opération  ; à la  première, 
mus  ferez  cuire  le  sucre  à la  grande  nappe  , après  y 
ivoir  ajouté  un  peu  de  sucre  clarifié  : et  à la  der- 
lière,  lorsqu’il  sera  cuit  au  perlé,  vous  y mettrez  les 
estes  , et  leur  ferez  jeter  un  bouillon  couvert.  Lors- 
u’ils  seront  froids  , vous  les  égoutterez  et  les  ferez 
Écher  à l’étuve , ensuite  voua  les  glacerez. 

Les  zestes  d’oranges  se  font  de  même. 

Les  citronnais  sont  des  écorces  de  citrons  coû- 
tées de  la  longueur  de  trois  quarts  de  pouce 
ur  une  demi-ligne  d’épaisseur  , que  l’on  confit  de 
i même  manière  que  les  zestes  de  citrons. 

Des  Ji-ui/s Jins  séchés  , ou  au  caramel. 

Prenez  des  petits  rameaux  d’osier  ou  de  bouleau 
?upcs  de  la  longneur  d’un  doigt,  et  mettez  sur  la 
■ointe  de  chaqufe  petit  rameau  un  des  fruits  confits 
t séchés  comme  à l’article,  Manière  défaire  les 
mils  confis  secs  cl  communs.  Ensuite  pre- 
éz  un  morceau  de  beurre  fondu  , gros  comme  une 
aisette,.  et  qui  n’ait  ni  humidité  ni  sel;  sans  celle 
récaution,  qu’il  faut  observer  scrupulcusemcn!, 
I;  sucre  s’attacherait  au  marbre.  Frottez  en  une 
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plaline  ou  table  de  marbre,  avec  la  paume  de  la  main,, 
afin  que  le  marbre  soitparloul  egalement  frotléavcc 
le  beurre. Tout  clantainsi  préparé, clarifiez  une  quati-- 
tité  de  sucre  à proportion  de  la  quantité  de  votre  fruit,, 
et  faites -le  cuire  jusqu’au  caramel.  Pour  le  travaill 
qui  suit,  il  faut  emplojer  jrlusieurs  personnes  pour 
accélérer  l’ouvrage  , afin  que  le  sucre  ne  se  refroi-- 
disse  paSj  ou  , si  on  voulait  laisser  la  poêle  au  feu,, 
que  le  sucre  ue  brûle  pas.  Toutes  les  personnes' 
qui  se  proposent  de  carameler  les  fruits  prendrontl 
dans  chaque  main  un  petit  rameau  avec  le  fruit , le 
tremperônt  dans  la  poêle  au  sucre,  retourneront! 
plusieurs  fois  le  rameau  ou  le  fruit , afin  que  le  sucre 
s’attache  bien  également  au  fruit , et  jusqu’à  ce  que 
le  sucre  attaché  au  fruit  commence  à se  refroidir. Elles- 
irîellronl  les  fruits  sur  la  platine  ou  table  de  marbre, . 
j)our  prendre  un  autre  rameau  ou  fruit,  et  le  trem- 
per comme  le  premier  dans  lesucre  ; elles  continue- 
ront de  la  sorte  , jusqu’à  ce  que  tous  les  fruitssoient. 
caramclés  ou  couverts  de  sucrei  Quand  le  travail  se-- 
ra  fini,  et  les  fruits  entièrement  refroidis,  vous  en  ôte- 
rez les  rameaux  et  envelopperez  chaque  fruit  dans- 
du  papier , avec  une  devise  j comme  c’est  l’usage. 

JL corces  de  citrons  ou  d’oranges  au  caramel,, 

Il  faut  prendre  des  écorces  de  citrons  ou  d’oran- 
ges confites  J bien  séchées,  et  les  couper  en  petits 
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morceaux  carres  de  la  grandeur  d’un  LonLon  , 
mettez  ensuite  chacune  de  ces  tablettes  sur  la  pointe 
d’un  petit  rameau,  et  careinelez-lcs  comme  il  est  dit 
:i-dessus. 

Marrons  au  caramel. 

Fendez  et  torréfiez  la  quantité  démarrons  qu’il 
vous  plaira , dans  une  poêle  de  fer  ; lorsqu’ils  sont 
issez  torréfiés  et  mangeables , retirez-lcs  du  feu  et 
dépouillez-les  de  leur  écorce  ; ensuite  mettez  cha- 
.{ue  marron  sur  un  petit  rameau  , et  trempez  - le 
Jans  le  sucre,  comme  il  a été  dit  ci-dessus.  Ces  mar- 
•ons  au  caramel  sont  délicieux  , mais  ils  ne  se  conser- 
vent pas  long-temps.  Ils  doivent  être  consommés 
dans  les  heures. 

DES  COMPOTES. 

Les  compotes  se  font  avec  toutes  sortes  de  fruits, 
^uc  l’on  prépare  comme  si  on  voulait  les  confire , à 
'exception  qu’on  j met  une  moindre  quantité  de 
ncre  , et  que  les  fruits  qui  servent  à les  faire  n’ont 
>as  le  degré  de  cuisson  qui  leur  serait  nécessaire 
)our  être  tout-à-fait  confits  :ee  ne  sont  pour  ainsi 
lire  que  des  fruits  confits  à moitié.  On  en  fait  avec 
les  fruits  confits  au  liquide , en  les  égouttant  et  en 
ijoutant  un  peu  de  jus  de  citron. 


Compote  cVahricots  verts  et  d’amandes 
vertes. 

Prenez  des  abricots  verts , passez-les  à la  lessive 
qui  a été  indiquée  pour  les  abricots  verts  au  li- 
quide, lavez-les  bien,  percez-les  par  le  milieu  avec 
une  épingle  , et  jetez  - les  dans  de  l’eau  fraîcbe  ; fai- 
tes bouillir  de  l’eau.  Meltez-les  dedans  pour  les 
faire  blanchir.  Quand  ils  fléchiront  sous  le  doigt; 
vous  les  retirerez  du  feu,  et  les  couvrirez  d’un  linge, 
pour  les  faire  reverdir  , ensuite  vous  les  mettrez, 
dans  de  l’eau  fraîcbe , et  les  égoutterez  sur  un  ta- 
mis. Vous  ferez  bouillir  du  sucre  clarifié,  vous 
mettrez  vos  abricots , et  leur  ferez  jeter  un  bouillon, 
couvert.  Vous  les  retirerez  du  feu,  et  les  laisserez, 
dans  le  sucre  pendant  une  heure  ou  deux  , puis 
vous  les  égoutterez,  et  ferez  cuire  votre  sucre  un 
peu  plus  fort;  vous  y ajouterez  les  zestes  et  le  jus' 
d’une  orange.  Vous  y mettrez  vos  abricots,  et  leur 
ferez  jeter  un  bouillon  couvert  ; vous  les  mettrez 
dans  une  terrine,  et  lorsqu’ils  seront  froids , vous 
les  placerez  dans  les  compotiers , et  passerez  votre  si-, 
rop  à travers  un  linge  blanc  au-dessus  du  compotier. , 

Les  compotes  d’amandes  vertes  se  font  de  la  mêine  i 
manière  que  celles  d’abricots  verts. 

Compote  de  groseilles  vertes. 

Prenez  de  belles  groseilles  vertes , fendez-les  d’un 
côté,  ôtez-en  les  petites  g>'aines  qui  se  trouvent 
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kdans  avec  le  bec  d’une  plume  , l’alles-lcs  blanchir 
lans  de  l’eau  assez  chaude  , mais  qui  ne  bouille 
pas.  Vous  les  descendrez  du  feu,  quand  clics  montc- 
ont  au-dessus  de  l’eau  ; vous  les  y laisserez  reposer  et 
efroidir  ; vous  les  égoutterez  et  les  mettrez  dans 
lu  sucre  clarifié,  cuit  au  petit  lissé  ; vous  leur  ferez 
eter  une  vingtaine  de  petits  bouillons  ; vous  reti- 
erez  la  poêle  du  feu,  et  les  laisserez  refroidir,  pour 
eur  donner  le  temps  de  prendre  le  sucre  ; vous  eu- 
everez  légèrement  l’écume  , et  les  remettrez  sur  le 
’eu  , où  vous  leur  ferez  encore  jeter  cinq  à six  bouli- 
ons ; vous  les  laisserez  refroidir  , et  les  mettrez 
lans  le  compotier.  Vous  ferez  cuire  le  sirop  à 
.a  nappe,  l’écumerez  et  le  jeterez  sur  les  gro- 
seilles. 

Compote  de  cerises. 

Prenez  de  belles  cerises  , coupez-leur  la  moitié  de 
ta  queue,  jetez  - les  dans  de  l’eau  fraîche,  égouttez- 
les, et  faites  cuire  du  sucre  clarifié  au  perlé;  mettez 
y vos  cerises  , et  faites  leur  jeter  cinq  à six  bouil- 
lons à grand  feu,  pour  leur  conserver  la  couleur; 
ôler-Ies  du  feu  , remuez-lcs  avec  la  poêle  , écumez- 
les , laissez-les  refroidir  , et  dressez-les  clans  de* 
compotiers. 

Compote  de  framboises. 

Prenez  de  belles  framboises , bien  entières  , épîu- 
iciitz-les  bien  J et  meltez-les  dans  de  l’eau  fraîche  j 
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faites  cuire  du  sucre  clarifié  à la  plume  , jetez- j les^ 
framboises  bien  égouttées , ôtez-la  poêle  de  dessus 
le  feu  5 et  laissez-lcs  reposer.  Peu  de  temps  après, 
vous  remuez  doucement  les  framboises  avec  la. 
poêle,  vous  leur  faites  jeter  un  petit  bouillon,  et 
les  mettez  dans  le  compotier. 

Compote  de  groseilles  rouges  et  blanches.- 

Prenez  de  belles  groseilles  , égrencz-lcs  et  mettez-- 
les  dans  de  l’eau  fraîche  ; égouttez  - les  sur  un; 
tamis,  et  finissez-les  de  la  même  manière  que  lesi 
framboises. 

Compote  û’ ahrieots  mûrs. 

Enlevez  la  peau  de  vos  abricots,  ôtez -en  les- 
nojaux  , passez-les  sur  le  feu  comme  ceux  que  l’onî 
veut  confire;  lorsqu’ils  sont  mollets  j retirez -les- 
du  feu,  et  mettez-les  dans  de  l’eau  fraîche;  faites- 
les  égoutter  et  jetez -les  dans  du  sucre  clarifié  cuitl 
à la  nappe  ; falles-les  frissonner,  écumez-les  bien,  et 
dressez-les  dans  le  compotier. 

On  fait  encore  d’une  autre  manière  les  compotes 
d’abricots;  ils  ont  plus  de  goût  ^ mais  ils  n’ont  pas: 
la  même  apparence.  On  ne  fait  que  les  parer  ou  les; 
peler  ( c’est  la  même  chose  ) , les  jeter  dans  du  suer#  > 
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clarifié  cuit  au  lissé,  les  faire  bouillir  jusqu’à  ce 
qu’ils  deviennent  mollets,  les  écumer5  puis  on  les 
dresse  dans  le  compotier. 

Compote  d'abricots  ou  de  pèches  à la  portU’ 
gaise. 

Ajez  une  douzaine  d’abricots  mûrs  , fendez-lcs  en 
deux,  ôtez -en  le  nojau,  arrangez  - les  sur  une 
assiette  d’argent  , metlez-j  du  sucre  clarifié  avec  xm 
peu  d’eau;  mettez-les  sur  le  fourneau,  et  ne  les 
couvrez  pas;  quand  lisseront  cuits  , vous  ôterez  le 
fruit  de  dessus  le  feu,  vous  le  saupoudrerez  de 
sucre,  et  mettrez  le  couvercle  d’une  tourtière  avec 
un  bon  feu  dessus , pour  lui  donner  une  belle 
couleur. 

Vous  ferez  les  pêches  de  même. 

Compote  de  prunes. 

Choisissez  des  prunes  de  telle  espèce  qu’il  vous 
conviendra  ; faites-les  blanchir  comme  il  a été  dit  à 
l’article  prunes  au  liquide  ; faites-les  rafraîchir  et 
égouttcz-les  ; mettez-les  dans  un  sucre  léger  , faites- 
leur  jeter  deux  ou  trois  bouillons,  versez-les  dans 
une  terrine  , et  lalssez-les  refroidir  ; vous  les  garde- 
rez dans  le  sucre  pendant  une  journée,  puis  vous 
leur  donnerez  un  second  bouillon,  et  les  dresserez 
dans  votre  compotier. 
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Cette  compote  se  fait  encore  d’une  autre  ma- 
nière. L’on  prend  des  prunes  auxquelles  on  ôte  le 
nojau  sans  les  faire  blüncliir  ; on  les  met  dans  le 
sucre  clarifié  cuit  au  petit  lisse  , ou  les  fait  frémir, 
et  après  les  y avoir  laissées  quelque  temps  , on  les 
remet  sur  le  feu  pour  leur  faire  jeter  un  bouillon, 
puis  on  les  dresse  dans  le  compotier. 

Compote  de  pêches. 

Les  compotes  de  Pèches  se  font  de  même  que 
celles  d’abricots  mûrs. 

Compote  de  poires  de  bon-chrétien 
blanches  et  rouges. 

Prenez  de  belles  poires  de  bon-chrétien,  couper- 
les  en  deux  et  mettez-les  blanchir  dans  de  l’eau  bouil- 
lante ; quand  elles  seront  mollettes,  vous  les  reti- 
rerez dans  de  l’eau  fraîche  dans  laquelle  vous  aurez 
mis  le  jus  d’un  citron;  faites  bouillir  du  sucre 
clarifié  , mettez-y  les  poires  bien  égouttées  , et 
faites  leur  jeter  plusieurs  bouillons  jusqu’à  ce 
qu’elles  soient  bien  cuites  ; écumez-lcs  et  dressez- 
îcs  dans  les  compotiers. 

Si  vous  voulez  qu’elles  soient  rouges,  mettez-y 
un  peu  de  vin  de  Bourgogne  et  de  la  coclieuIUc 
préparée. 
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Compote  de  poires  d'été. 

Piquez  à l’œil  (1)  des  poires  de  rousselet , blan- 
quette , etc.  ; faites-les  blanchir  jusqu'à  ce  C|u’elles 
deviennent  un  peu  mollettes;  meltez-les  dans  de 
l’eau  fraîche  , pclez-les  et  remeUez-les  à mesure 
dans  de  l’eau  fraîche  , égouttez-les.  Faites  cuire 
au  lissé  du  sucre  clarifié  ; ajoutez-j  un  peu  de 
zeste  d’orange  ou  de  citron  ; faites-y  frémir  les 
poires  pour  leur  laisser  jeter  l’eau  qu’elles  ren- 
ferment ; écumez  - les  proprement,  et  attendez 
qu’elles  soient  cuites  pour  les  ôter  du  feu  ; quand 
elles  seront  refroidies  , vous  les  dresserez  dans  les 
compotiers. 

Compote  de  poires  a la  bonne  femme. 

On  prend  ordinairement  des  poires  de  Messire- 
Jean  pour  faire  celte  compote.  On  nettoye  la  queue 
et  on  leur  ôte  l’œil  ; on  les  lave  bien  et  on  les 
fait  égoutter;  ensuite  on  les  met  dans  une  poêle 
avec  du  sucre  ^ un  morceau  de  cannelle  , deux  ou 
ou  trois  clous  de  girofle  , du  vin  ronge  et  un  peu 
d’eau;  on  les  laisse  cuire  à petit  feu,  en  ayant 
soin  de  les  écumer  ; quand  elles  sont  cuites, elles 


(1)  On  appelle  Œil.  d’iine  pomme,  d’une  poire  , l’cxtré- 
Hiité  opposée  h la  queue, 
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se  rident , et  c est  ce  qui  les  a fait  nommer  poires 
à la  bonne  femme. 

On  fait  encore  avec  des  poires  de  Messire-Jean 
une  compote  qui  a la  couleur  rouge.  On  les  pèle 
et  on  les  met  dans  un  pot  bien  vernissé,  avec  un 
verre  de  vin  , un  peu  de  cannelle  , du  sucre  conve- 
nablement et  un  peu  d’eau  ; l’on  met  dans  le  pot 
une  cuiller  d’étain  , on  bouche  bien  le  pot  et  on 
les  met  cuire  doucement  sur  de  la  cendre  chaude  j 
étant  cuites , elle  sont  du  plus  beau  rouge. 

Compote  de  poires  ou  de  pêches  grillées. 

Jetez  des  poires  de  bon-chrétien  sur  un  four- 
neau bien  ardent,  faites-en  griller  la  peau;  lors- 
qu’elle sera  grillée,  jetez -les  dans  de  l’eau  fraîche, 
nettojez-les  bien,  mettez-les  dans  une  poêle  avec 
du  sucre  clarifié , un  peu  d’eau  et  un  peu  de  can- 
nelle , et  laissez-les  cuire  ; ensuite  dressez-les  dans 
le  compotier. 

Les  pêches  qui  ne  sont  pas  mûres  se  font  cuire 
de  même. 

Compote  de  pommes  de  reinette  avec 
la  peau. 

Prenez  de  belles  pommes  de  reinette  , conpez- 
Ics  en  deux,  ôtez-en  les  cœurs  et  les  yeux,  mettez- 
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les  à mesure  dans  de  l'eau  fraîche  , en  piquant  la 
peau  avec  la  pointe  d’un  couteau  ; rctircz-lcs  de 
l’eau,  nieltcz-les  dans  une  poêle  avec  du  sucre 
clarifié,  faitcs-les  cuire  à petit  feu  jusqu’à  ce 
qu’elles  soient  bien  mollettes,  et  drcsscz-les  dans 
des  compotiers  ; jetez  le  sirop  sur  le  fruit  en  le 
[passant  à travers  un  tamis- 

Compote  de  pommes' en  gelée. 


Prenez  de  belles  pommes  de  reinette  , coupez- 
îles  en  deux,  jJelez-lcs  et  6tez-en  les  cœurs  j jetez- 
les  à mesure  dans  de  l’eau  fraîche;  coupez-en  unç 
tcouple  par  petits  morceaux  ; mettez-les  toutes  dans 
du  sucre  clarifié  , avec  un  verre  d’eau:  lorsqu’elles 
[seront  cuites,  dressez-les  dans  un  compotier  , lais- 
[sez  réduire  le  sirop  en  gelée,  passez  celte  gelée 
Idans  une  étamine  sur  une  assiette  d’argent , laissez- 
la  refroidir  et  prendre  ; lorsqu’elle  sera  prise,  vous 
Iglisserez  soigneusement  votre  gelée  sur  votre  coin- 
|polc.  , 

Compote  de  pommes  a la  portugaise. 

Prenez  des  pommes,  coupez-lcs  en  deux  , pelcz- 
|es  et  ûlcz-enlcs  cœurs;  mcttcz-lcs  dans  un  com- 
notier  d'argent , garni  dans  le  fond  de  sucre  clarifié, 
pourrez  votre  fruit  de  sucre  en  poudre,  faites  cuire 
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ceffe  compote  au  four^  et  quand  elle  aura  une 
belle  couleur  , servez-Ia  toute  chaude. 

Compote  de  pommes  farcies. 

Ch  oislssez  de  belles  pommes  de  reinette  , percez- 
les  d’un  bout  à l’autre  arec  une  ridelle  5 piquez- 
leur  la  peau  avec  la  pointe  du  couteau^  emplis- 
sez-les  de  marmelade  d’abricots,  de  fleur  d’orange 
ou  d’autres;  failes-lcs  cuire  au  four:  ayez  soin  de 
mettre  les  pommes  sur  une  petite  couche  de  mar- 
melade de  pommes. 

Compote  de  verjus. 

Prenez  du  verjus  le  plus  gros  et  le  plus  beau, 
fendez-le  de  côté  , ôtez-en  les  pépins  avec  le  bec 
d’une  plume  , et  mettez-le  à mesure  dans  de  l'eau 
fraîche.  Faites  bouillir  de  l’eau  dans  une  poêle, 
et  après  avoir  égoutte  le  verjus  , vous  le  jelerez 
dans  de  l’eau  bouillante  ; quand  il  sera  monté  sur 
l’eau,  vous  l’ôlerez  de  dessus  le  feu,  vous  le  cou-- 
vrlrez  et  le  laisserez  refroidir  , meltez-le  égoutter  ; : 
mêlez  - le  dans  du  sucre  clarifié;  faites  lui  jeter 
un  ou  deux  bouillons,  ôtez-le  de  dessus  le  feu,, 
écumez-le  et  dressez-le  dans  les  compotiers. 
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Compote  de  coings  blancs  et  rouges. 

Prenez  de  beaux  coings  et  coupez-les  par  quar- 
tiers , pelez  - les  et  dlcz-en  le  cœur;  je,lez-Ies  à 
mesure  dans  de  l’eau  IVaiclie  ^ fuiles-les  blanchir, 
et  quand  ils  seront  mollets  , vous  les  retirerez  dansde 
l’éau  fraîche;  pgonUcz-lcs, et  mettcz-lcs  dans  du  sucre 
clarifie  , cuit  au  petit  lissé  ; faites-leur  jeter  quel- 
ques légers  bouillons;  égouttez  les,  placez-les  dans 
les  compotiers  ; faites  cuire  le  sirop  à la  nappe  , eu 
jajoûlant  un  peu  de  cannelle  et  de  girofle;  j^assez- 
Ic  , et  versez-lc  sur  les  coings. 

Compote  de  fleurs  d’orange. 

Prenez  de  la  fleur  d’orange  bien  blanche  cl  bien 
épluchée  , jelez-la  dans  de  l’eau  bouillante  pour 
la  faire  blanchir  jusqu’à  ce  qu'elle  s’écrase  sous  le 
doigt , relirez-la  dans  de  l’eau  fiaîcbc  où  vous  aurez 
ex])rimé  uu  jus  de  citron,  jetez -la  dans  plusieurs 
eaux  semblables , égoultcz-la  et  meltcz-la  dans  du 
sucre  clarifié  tjui  ne  soit  que  tiède,  couvrcz-la  et 
laissez-la  prendre  le  sucre  pendant  trois  ou  quatre 
heures. 

Compote  de  marrons. 

Prenez  des  marrons,  ôtez-ciila  première  peau, 
failcs-lcs  griller  au  four;  mcltcz-lcs  dans  une  scr- 
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vielle  pour  qu’ils  conservent  leur  chaleur  et  qu’ils 
achèvent  de  cuire  ; ôlcz-leur  la  seconde  peau  ; 
mettcz-les  dans  une  assiette  d’argent  ^ avec  un  peu 
de  sucre  clarifié;  faites-les  mitonner;  ajoutez-j  les 
zestes  et  le  jus  d’une  bigarade  ; saupoudrez-les  de 
sucre  , glacez-les  avec  une  pelle  rouge  et  servez-les 
chaudement. 

« 

Compote  de  fraises. 

Prenez  de  belles  fraises  bien  épluchées  et  bien 
lavées,  mettez  - les  dans  un  compotier,  et  jetez 
par  dessus  une  gelée  de  groseilles  toute  bouillante. 

4 

Compote  d’épine-vinette. 

Ajez  de  l’épine-vinette  grosse  et  mûre  , d’une 
belle  couleur  rouge,  épluchcz-la,  faites  cuire  du 
sucre  clarifié  à la  plume  ; jetez-j  répine-vinelle  , 
et  faites-lui  donner  sept  à huit  bouillons  ; écumez- 
la  et  dressez-la  dans  le  compotier. 

GELÉES. 

Gelée  de  groseilles. 

Otez  tout  ce  qu’il  y a de  vert  dans  vos  groseilles  , 
qui  doivent  être  bien  mûres  et  rouges,  les  blanches 
n’étant  pas  aussi  bonnes  pour  faire  de  la  gelée.  Ecra' 
sez-lcs  et  exprimez-en  le  suc  dans  une  grande  ter- 
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rine  vcrnisscc  ; niellez  celle  leirine  avec  le  suc  bien 
couvert , dans  une  cave  ou  autre  lieu  froid  , jiendant 
SIX  jours  ; après  cet  espace  de  temps  , enlevez  doucc- 
nicnt  et  avec  précaution  la  peau  épaisse  qui  se 
trouve  alors  sur  le  suc  ^ versez  le  suc  par  inclination 
dans  un  autre  vase  , et  jetez  ce  qui  est  resté  au  fond 
du  premier  vase^  afin  que  votre  suc  se  trouve  parfai- 
tement clair.  Pcscz-le  ensuite  , et  prenez  pour  cha- 
que livre  une  demi-livre  de  sucre  concassé,  mellcz- 
les  ensemble  dans  une  poêle  au  feu;  il  montera  d’a- 
bord beaucoup  d’écume,  qu’il  faut  avoir  grand  soin 
d’enlever  souvent.  Laissez  cuire  le  tout  pendant  une 
heure  environ ^ et  faites  alors  l’épreuve  suivante: 
mettez  quelques  gouttes  de  suc  sur  une  assiette  bien 
froide;  si  ce  suc,  étant  refroidi  sur  l’assiette,  est 
devenu  épais  et  en  consistance  de  gelée  , vous  reti- 
rez la  poêle  du  feu,  sinon  vous  la  laisserez  encore 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  au  point  désiré.  Il  faut  mettre 
la  gelée  toute  chaude  dans  des  petits  pots  de 
faïence , et  les  faire  refroidir  avant  de  les  couvrii  avec 
du  papier. 

Gelée  de  groseilles  sans  feu. 

Ayez  des  groseilles  bien  mûres  et  les  plus  propres 
que  vous  pourrez  trouver,  exprimez  en  le  jus  sur 
un  tamis,  pelez-les  ; et  pour  chaque  livre  de  jus 
nntlez  une  livre  de  sucre  en  poudre;  délacez  le 
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tout  ensemLle,  passez-le  ensuite  par  une  chausse, 
laissez-le  reposer  et  meltez.  la  gelcc  dans  de  petits 
pots,  cjue  vous  exposerez  au  soleil  pendant  deux 
jours.  Il  ne  faut  pas  laver  la  groseille  ; la  gelée  en  est 
meilleure.  Elle  a aussi  plus  de  goût  que  celle  qui 
est  cuite. 

Gelée  de  framboises. 

Prenez  deux  tiers  de  framboises  et  un  tiers  de 
groseilles  rouges  5 ôlez-en  tout  le  vert , et  exprimez- 
enlesnc,  c[ue  vous  laisserez,  comme  le  précédent, 
se  clarifier,  couvert  dans  une  cave,  mais  pendant  trois 
jours  seulement.  Le  reste  du  procédé  est  le  même 
ejue  ci-dessus. 

Gelée  de  corne  de  cerf 

Cette  délicieuse  gelée,  qui,  en  Allemagne,  est 
ordonnée  généralement  parles  médecins  aux  mala- 
des , est  le  meilleur  cordial  qu’on  leur  puisse  don- 
ner 5 elle  réunit  à un  goût  agréable  toutes  sortes 
de  vertus.  Pour  la  bien  faire,  suivez  le  procédé 
suivant  : 

Prenez  une  livre  de  véritable  corne  de  cerf  râpée, 
verscz-la  dans  une  poêle  avec  trois  pintes  deau, 
nicllez-la  sur  le  feu  , pour  la  faire  cuire  jusqu  a cc 
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qu’elle  soit  rcJuile  à moitié.  Alors  versez-là  par  un 
tamis  clans  une  terrine.  ISettovez  Lien  la  pocle  et 
versez-v  im  blanc  d'unifavcc  un  peu  cl’cau  ; roncltcz 
ce  blanc  d’œuf'avec  nu  jjclit  balai  ; lorsqu’il  sera  bien 
eu  mousse,  vous  y ajouterez  la  décoction  de  corne  de 
cerf  avec  une  livre  de  sucre  coneassc  ; mélez-le  avec 
le  blanc  d’œuf;  remettez  la  poêle  au  léu  ,ct  eiilcvez- 
cnbicn  réenme  cjni  mon  tera;ensuite  ajoutez-j  le  suc 
de  six  bons  citrons  pas.sé  jjar  un  tamis,  cl  trois  demi- 
setiers  du  meilleur  vin  blanc  ; faites  jnendre  en- 
core quelques  bouillons  , et  passez  ensuite  le  tout, 
deux  à trois  fois  , par  la  chausse  , dans  laquelle  vous 
aurez  versé  auparar  ant  quelcjues  morceaux  de  can- 
nelle fine.  Après  la  seconde  ou  troisième  filtration  , 
votre  gelée  sera  parfaitement  claire,  et  ions  pou- 
lez-en  remplir  tels  vases  de  verre  ou  de  faïence  cjue 
1 ous  jugerez  convenables. 

Il  faut  faire  la  filtration  dans  un  lieu  chaud  ou 
auprès  du  feu,  car  le  licjuide  gèlerait  , et  étant 

froid  , il  ne  passerait  pas  par  la  chausse. 

« 

/ 

Gelée  de  pommes  de  Rouen. 

Prenez  la  quantité  ejui  vous  plaira  de  pommes  de 
reinette,  ôtez  - en  la  peau  et  le  cœur,  mellez-lcs 
dans  une  bassine  avec  une  quantité  suffisante  d’eau 
]<our  en  faire  une  forte  décoction  ; passe*  ce  jus 
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par  la  chausse  jusqu’à  ce  qu’il  soit  clair  fin  ; pesez 
ensuite  le  jus^  et  prenez  pour  chaque  livre  de  jus 
une  livre  de  sucre  concassé;  metlez-les  ensemble 
au  feu  dans  une  poêle  a confiture,  et  failes-les  cuire. 
Pour  donner  à ce  jus  une  saveur  plus  agréable,  met- 
tez dans  la  poêle  quelques  hâtons  de  cannelle  ou 
quelques  ecorces  de  citrons  , ou  enfin  tous  deux,, 
selon  votre  goût  ; mais  il  faut  retirer  ces  aromates 
du  suc  , des  qu  il  commence  à devenir  épais.  Pour 
savoir  s il  a suffisamment  cuit , faites  1 épreuve  sur 
une  assiette  comme  nous  l’avons  indiqué  pour  la 
gelée  de  groseilles.  Si  vous  voulez  donner  à votre 
gelée  une  belle  couleur  jaune,  mettez  un  peu  de 
safran  dans  un  verre  d’eau  en  infusion  pendant  a4 
heures,  passez  celle  teinture  par  un  petit  morceau 
de  linge,  et  versez-en  dans  la  poêle,  avant  que 
votre  gelée  ne  commence  à épaissir  , et  auLaut 
qu’il  en  faut  pour  la  teindre  en  un  beau  jaune. 

Gelée  de  coings. 

Prenez  vingt  beaux  coings,  cssujez-les,  coupcz-les 
nar  morceaux  et  mettez-lcs  cuire  dans  six  pintes 
d'eau;  faites-les  réduire  à deux  pintes  ; versez  ce  jus 
et  les  coins  sur  un  tamis  , au-dessous  duquel  vous 
aurez  eu  le  soin  de  mettre  une  terrine;  laissez  égoutter 
vos  coings,  passez-en  le  jus  à la  chausse,el  pesez-le.  Pre. 
nez  le  mêhie  poids  de  sucre  clarifié , failes-lc  cuire  au 
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leassp,  je(cz-y  !/■  jus  de  coings,  cl  failes  cuire  le 
i mélange  au  même  degré  que  la  gelée  de  j)ommes. 

Si  vous  voulez  que  la  gelée  soit  rouge,  mellcz-y 
iun])eude  cochenille  préparée,  écumez-la  cl  ver- 
sez-la  dans  les  pots. 

DES  CRÈMES. 

Crcnie  nalnrelle. 

Prenez  de  la  crème  Lien  claire  et  Lien  douce, 
metlez-la  dans  une  jatte,  failes-la  rafraîchir  sur  d« 
la  glace  , meltez-y  du  sucre  en  poudre , et  scrvez-la. 

Creine  fouettée. 

Mettez  dans  une  terrine  une  chopine  de  crème 
Lien  douce;  meltez-j  une  quantité  suffisante  de 
sucre,  une  pincée  de  gomme  adragant  pulvérisée 
et  un  peu  d’eau  fleurs  d’orange  : fouettez  le  tout 
avec  quelcpies  brins  d’osier  blanc  ; quand  la  crème 
sera  bien  montée  en  neige  , vous  la  laisserez  repo- 
ser un  peu , puis  vous  la  lèverez  avec  une  écumoire 
et  la  dresserez  dans  une  jatte,  vous  la  garnirez 
tout  autour  de  morceaux  d’écot’cc  de  citrons  con- 
fits, et  la  servirez. 

Crème  de  Blois. 

Prenez  de  la  crème  c{ui  se  sera  formée  du  soir 
au  matin  ; mcltez-la  dans  une  terrine  avec  suffi- 
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saule  quantilc  de  sucre  en  ])oudre,  deux  zestes  de  ci- 
Irons;  foucllcz-la  jusqu'à  ce  qu’ellcsoil  bien  cjjalsse; 
d;  csscz-Ia  en  pclils  rochers  dans  une  jatte , et 
servcz-la. 

Crème  en  neige. 

Me_ttez  dans  une  terrine  une  chopine  de  crcinc 
douce  avec  le  blanc  d'un  oeuf  frais,  quatre  ruille- 
rées  de  sucre  en  poudre,  six  gouttes  d eau  de 
fleur  d’orange;  fouettez  le  tout  avec  nu  balai  d o- 
sicr,  et  à mesure  qu’elle  monte  le\'cz-la  avec  une 
écumoire  et  mcllc2-la  dans  un  petit  panier  d'osier, 
au  fond  duquel  vous  aurez  mis  un  petit  linge  fin: 
laissez-la  égoutter  environ  une  heure,  dressez-la 
dans  une  jatte  et  scrvez-Ia. 

Crème  légère. 

Ayez  une  chopine  de  crème  et  une  chopine  de 
bon  lait , mettez-y  deux  ou  trois  cuillerées  de  sucre 
en  poudre;  faites  bouillir  le  mélange  jusqu’à  ce 
qu’il  soit  diminue  d’un  tiers  ; ensuite  fouettez  le 
blanc  de  deux  œufs  frais  : quand  ils  seront  bien  en 
mousse  , mêlez-lcs  dans  la  crème  , que  vous  remettez 
surle  feu  ; la  remuant  jusqu’à  ce  qu’elle  ait  jetécinq 
à six  bouillons  , ajoutez-y  un  peu  d'eau  de  fleur 
d’orange  , dressez-la  dans  une  jatte  , et  servez-la 
froide. 


DU  CO  N F 1 S E U R. 


179 


Crcnie  h l’ italienne. 

Mettez  clans  une  terrine  une  cho|)inc  environ  de 
le  crème  , le  blanc  et  le  jaune  de  deux  œufs  Irais  , 
rois  cuillerées  de  sucre  en  pondre  ; fouettez  le 
oui  juscpi’à  ce  rju’il  devienne  bien  épais  5 ensuite 
ressez  celle  crème  sur  un  plat  creux,  garni  autour 
,’un  bord  de  sucre  en  poudre,  couvrcz-le  avec  un 
.vire  plat  ou  avec  le  couvercle  d’une  tourtière  5 
neliez  dessus  et  dessous  un  feu  très-doux  , c]ue 
ous  aurez  soin  d’entretenir  pour  la  faire  cuire 
îomme  il  faut.  Quand  elle  sera  cuite  , vous  la  lais- 
erez  refroidir  cl  la  servirez. 

C veine  %ieloulée. 

Prenez  une  cliopine  de  crème  douce  et  autant  de 
>on  lait , avec  cjualre  onces  de  sucre  que  vous  ferez 
•ouillir  doucement , eu  la  tournant  de  Icms  en 
ems  avec  une  spatule , afin  cju’il  ne  se  forme 
vas  de  peau  par-dessus  ; réduite  à moitié  , olcz- 
a de  dessus  le  feu  ; ensuite  délajez  gros  comme 
in  pois  de  présure  dans  deux  ou  trois  cuillerées 
le  lait  et  cinq  à six  gouttes  d^’eau  de  fleur  d’orange  } 
mêlez  bien  le  tout  ensemble , passez-le  par  un 
[^.amis  très-fin , et  dressez  la  crème  sur  vin  plat 
::reux  c]uc  vous  mettrez  sur  des  cendres  chaudes  J 
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couvrcz-la  tl'im  autre  plat , sur  lequel  vous  mettre 
un  peu  de  feu  pour  la  tenir  modcrcineut  chauci 
et  la  faire  veloutcr  5 lorsqu’elle  sera  prise , ôtez— 
du  feu  et  laissez-la  refroidir  pour  la  servir. 

Crème  de  framboises  ou  de  fraises. 

Prenez  de  bonne  crème  que  vous  fouetterez  bien! 
ajoulez-y  du  sucre  en  poudre  et  des  framboist! 
bien  mûres  , que  vous  passerez  au  tamis.  Il  fai 
en  mettre  en  quantité  suiUsanle  pour  lui  donne' 
du  goût;  dressez-la  avec  une  cuiller  eu  petit  rochti 
dans  une  jatte,  et  garnissez-la  autour  d’un  cordo. 
de  framboises  entières. 

. La  crème  de  fraises  se  fait  de  la  même  manicn 

Crème  vierge. 

Prenez  une  ebopine  de  bon  lait  et  un  demi 
setier  de  crème  Icgcre  bien  douce,  avec  vin  quar 
teron  de  sucre  et  c(uatre  biscuits  d’amandes  amères> 
faites  bouillir  le  fout  et  réduire  à environ  le  quart 
^ fouettez  les  blancs  de  deux  œufs  frais  avec  cinq 
six  gouttes  ou  un  zeste  de  cifron  , ajoutez-les  . 
votre  mélange  : mettez  votre  crème  sur  un  peti 
feu,  tournez-la  continuellement  avec  une  spatul 
jusqu’à  ce  qu’elle  commence  à s’épaissir  et  à s’alta 
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er  légèrement  à la  spatnle  ; passcz-Ia  aussitôt 
irun  tatnis^clc  crin  de  iTioyeniic  grosseur  , dressez- 
dans  une  jade  et  inettez-la  dans  uu  endroit 
lis;  étant  refoidie  , garnissez-!a  de  grains  de  grc- 
ide,  et  servez-la  enjolivée  de  fleurs. 

Crcnie  d’amandes. 

Prenez  un  quarteron  pesant  d’amandes  douces , 
lez-les  dans  de  l’eau  bouillante,  pelez-les  et  reli- 
z-les  ensuite  dans  de  l’eau  fraiebe  ; égouttez-les 
en  et  pilez-les  , en  j ajoutant  par  intervalles  un 
;u  d’eau.  Battez  dans  une  ehopine  de  lait  une 
luple  de  blancs  d’oeufs  frais  et  un  quarteron  de 
.cre  ; faites  bouillir  ce  mélange  sur  un  feu  doux, 
laissez-le  réduire  à environ  un  quart.  Quand  la 
éme  commencera  à se  former,  ajoulez-j  les  aman- 
:s  pilées  ; vous  leur  ferez  jeter  un  bouillon  , et 
isserez  le  tout  dans  un  tamis , ajoutez-y  une 
liller  à café  d’eau  de  fleur  d’orange  , et  quand 
crème  sera  refroidie  , servez-la  après  l’avoir  gar- 
e d’amandes  grillées  au  caramel. 

Crème  de  pistaches. 

I Echaudez  trois  ouces  de  belles  pistaches  bien 
Ttes , pclez-lcs  et  pilez-les  dans  un  mortier  avec 
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un  peu  cl  écorce  de  citron  ; passez-les  au  tamis  ( 
crin.  Délayez  deux  jaunes  d’œufs  dans  une  chopiii 
de  bon  lait,  ajoulez-y  quatre  onces  de  sucrci 
mclez-y  les  pistaches  , cl  faites  bouillir  le  luélanp 
sur  un  leu  doux  ; remuez  avec  la  spatule  jusqu 
ce  qu  elle  soit  cuite  , en  prenant  bien  g^arde  qu’el 
lie  s’épaississe  trop  ; passez-la  à travers  un  tami, 
dresscz-la,  et  cjuand  elle  sera  froide,  garnissez— 
d’un  cordon  de  pistaches. 

Crème  au  chocolat. 

Prenez  une  chopine  de  lait,  un  demi-setier  ( 
crème,  deux  jaunes  d’œufs  et  trois  onces  de  sucn^ 
mêlez  bien  le  tout  ensemble,  failes-le  bouillir 
réduire  au  quart  , ayant  soin  de  toujours 
remuer  a\cc  la  spatule  ; ajoulez-y  deux  onces  c 
bon  chocolat  râpé  , faites-lui  jeter  encore  cinq 
six  bouillons  ; passez  la  crème  par  un  tamis,  dre;, 
sez-la  dans  une  jatte  et  servez-la  froide. 

Crème  a V anglaise. 

Prenez  deux  jaunes  d’œufs,  un  quarteron  c 
sucre  , deux  onces  d’écorce  de  citron  et  d'orang, 
confite,  avec  cinq  onces  de  pistaches  pelées;  pih 
bien  le  tout,  ensuite  dclayez-le  dans  une  chopir 
de  bon  lait,  mettez-lc  sur  le  feu  et  failcs-le  bouill. 
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i à Irès-pelît  feu  ; rcmuez-le  toujours  et  prenez  garde 
que  la  crème  ne  s’attache  au  fond  de  la  poêle:  lors- 
qu’elle sera  cuite,  ajoulez-y  cinq  à six  gouttes  de 
fleur  d’orange  ; dressez-la  sur  un  plat  que  vous  met- 
trez sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’il  soit  rissolé  au  bord  , 
saupoudrez-la  de  sucre  , et  passez  un  fer  rouge  par 
dessus  , pour  lui  donner  une  belle  couleur  d’or  ^ 
r ensuite  scrvcz-Ia. 


Crème  à Veau. 

Battez  quatre  œufs  frais,  le  jaune  et  le  blanc, 
avec  une  chopine  d’eau  , les  zestes  d’un  citron 
hachés  fort  menus,  le  jus  du  meme  citron  et  un 
quarteron  de  sucre  : passez  le  tout  dans  une  ser- 
viette à deux  ou  trois  re|3rises , et  faites  cuire  celte 
ijrème  dans  un  plat,  sur  un  feu  doux,  afin  quelle 
ne  fasse  que  palpiter  ; remuez-la  avec  une  cuiller 
jusqu’à  ce  que  la  crème  soit  épaisse  , dressez-la 
toute  chaude , et  attendez  qu’elle  soit  refroidie 
pour  la  servir. 

Lait  cV amandes , de  pistaches  ou  d’avelines^ 

Echaudez  quatre  onces  d’amandes  douces  , pelez- 
les,  et  pilez-les  en  les  arrosant  de  lems  en  lems 
d’un  peu  de  lait  5 passcz-lcs  par  un  tamis  de  crin 
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fin,  dclaycz-Ics  ensuite  arec  une  pinte  de  bon  lait  , 
et  faites  réduire  le  tout  à moitié,  ajoulez-y  un 
quarteron  de  suere  en  poudre  et  quelques  gouttes 
de  fleur  d’orange  ; faites  jeter  un  bouillon  au  mé- 
lange , passez-le  ensuite  dans  un  tamis  serré  , et 
servez-le  dans  un  vase  de  porcelaine. 

, Le  lait  de  pistaches  et  celui  d’avelines  se  font 
de  meme. 

DES  SIROPS. 

Sirop  de  groseilles  framhoisé. 

Pi’enez  deux  livres  de  groseilles  un  peu  avant 
qu’elles  ne  soient  tout  à fait  mûres,  une  livre  de  bel- 
les cerises  et  autant  de  framboises  ; ôtez-les  noyaux 
et  tout  ce  qu’il  y a de  vert  dans  ces  fruits,  expri- 
mez-en  le  suc  dans  une  terrine,  passez  ce  suc  dans 
un  tamis  , et  laisscz-lc  reposer  pendant  deux  fois 
24  heures  dans  une  cave  , ensuite  retirez  la  peau 
qui  se  sera  formée  sur  ce  suc , et  passez  le  par  la 
chausse  jusqu’à  ce  qu’il  soit  parfaitement  clair.  Le 
parfum  de  la  framboise  est  assez  volatil , il  pourra 
bien  arriver  que  votre  suc  n’en  soit  que  très-faible- 
ment iîuprégné  ; jiour  i cmcdier  à ce  defaut , prenez 
une  certaine  quantité  de  framboises  bien  mûres  j 
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«’esl-ù-cllic  proporlionnerfcmcnt  à la  qnaiililé  de 
suc  bien  clarifie  que  vous  aurez  obicuu  5 mêliez  in- 
fuser ces  framboises  dans  voire  suc  pendanl  trois 
ou  quaire  jours,  après  quoi  versez  le  loul  dans  un 
tamis  de  soie,  laissez  fillrer  tranquillemenl  la  li- 
queur sans  presser  les  framboises.  Pour  huit  onces 
de  ee  suc  prenez  quinze  onces  de  sucre  concassé  , 
mêliez  l’un  cl  l'aulre  dans  un  nialras  , d’abord  le 
le  sucre,  ensuite  le  suc  5 placez  le  malras  au  bain- 
marie  sur  un  feu  modéré  ; quand  le  sucre  sera  tout- 
à-fait  fondu,  vous  laisserez  éteindre  le  feu  cl  refroi- 
dir le  vaisseau,  après  quoi  vous  verserez  le  sirop 
dans  les  bouteilles  ou  fioles  longues  destinées  à cet 
usage. 

Autre  maniéré  de  faire  le  meme  sirop. 

Préparez  votre  suc  de  fruit,  comme  nous  l’avons 
dit;  mais  au  lieu  de  la  dose  de  sucre  que  nous  avons 
jrrescrile,  contentez-vous  de  mettre  une  demi- 
livre  de  sucre  en  poudre  sur  une  chopinc  de  suc, 
et  au  lieu  de  vous  servir  de  malras,  mettez  tout 
Simplement  votre  sucre  et  votre  jus  dans  une  pocle 
a confiture;  votre  sucre  étant  bien  fondu,  donnez 
quelques  bouillons  couverts  à votre  sirop,  rclirez-le 
du  feu  J et  étant  presque  refroidi,  vous  le  mettrez 
eu  bouteilles. 
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Sirop  de  mûres. 

Prenez  deux  livres  de  mures,  un  peu  avant  leur 
parfaite  maturité  , paree  que  si  vous  attendiez  qu’el- 
les fussent  parfaitement  mûres,  votre  sirop  serait 
trop  fade  , et  pour  être  bon  il  doit  être  un  peu  aigre- 
let ; réduisez  en  poudre  deux  livres  de  suere , que 
vous  mettrez  dans  une  poêle  à confiture  avec  les 
deux  livres  de  mûres  5 donnez-vous  bien  de  garde 
d’ecraser  le  fruit  , votre  sirop  resterait  trouble  ; 
mettez  la  poêle  et  ee  qu’elle  eontiendra  sur  un  feu 
très-modéré,  la  cbalcur  fera  bientôt  crever  les  mû- 
res , qui , par  ce  mojen  , rendront  tout  leur  suc  par- 
faitement clair  , et  ce  suc  dissoudra  le  sucre  en  pou- 
dre ; faites  jeter  quelques  bouillons  au  mélange; 
vous  reconnaîtrez  le  juste  degré  de  cuisson  en  fai- 
sant tomber  d’un  peu  haut,  et  sur  une  assiette  de 
faïence , du  sirop  que  vous  aurez  pris  dans  une 
cuiller  ; s’il  n’éclabousse  point  , et  qu’il  fasse 
comme  un  petit  bourlet  autour  de  l'endroit  où  il 
sera  tombé,  vous  jugerez  qu’il  sera  suffisamment 
cuit.  Retirez  alors  la  pocle  du  feu  , et  lorsque  le 
tout  sera  à peu  près  refroidi  , vous  le  mettrez  en. 
bouteilles. 

Sirop  de  verjus. 

Prenez  du  verjus  bien  vert,  écrascz-le  dansr’.ne- 
terriue3  passcz-le  d’abord  au  tamis,  et  ensuite  par 
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la  cliaussc  jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  clair;  fuites 
cuire  ensuite  trois  livres  de  sucre  à la  j)ctile  plume 
ou  au  soufflé  ; versez  dans  la  poêle  cl  sur  le  sucre 
six  livres  de  jus  de  verjus  ; mettez  le  tout  sur  un 
très-grand  feu  , tle  crainte  que  le  sii'op  ne  conlracte 
un  oeil  roux  ; faites-le  cuire  au  perle  ; retirez  la 
poêle  du  feu,  laissez  refroidir  \olrc  sirop  a demi, 
• nsuitc  mettcz-le  eu  bouteilles. 


Sirop  de  coings. 

Prenez  des  coings  bien  mûrs,  ràpcz-cn  la  cbair, 
j)assez-la  par  un  linge  pour  en  cxi)rimcr  le  sue, 
laissez-le  rasseoir  au  soleil  ou  dans  un  lleuVhaud  , 
jusqu’à  ce  qu’il  ait  déposé  la  fécule,  passez-lc  à la 
chausse.  Votre  suc  étant  bien  clarifié  , vous  pren- 
drez une  livre  de  sucre  clarifié  ])Our  quatre  onces 
de  suc  de  coings  ; a ous  verserez  dedans  votre  suc  de 
coings,  et  ferez  cuire  le  tout  au  perlé  ; vous  retire- 
rez la  j)ocicdu  feu  ; le  sirop  étant  presque  froid  . a ou# 
le  mettrez  en  bouteilles. 

Sirop  de  pommes. 

Prenez  six  belles  jionrmcs  de  reinette,  pelcz-lcs  et 
coupez-les  par  jjctits  morceaux  ; mcUez-les  dans  un 
inatras  avec  trois  quarterons  de  sucre  en  poudre  cl 
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deux  verres  d'eau;  bouchez  bien  le  malras  et  pla- 
eez-le  au  bain-marie,  où  vous  le  laisserez  pendant 
deux  heures  , en  entretenant  le  feu  au  degré  de  l’eau 
bouillante;  ajez  soin  de  remuer  de  temps  en  temps 
le  matras  , sans  le  sortir  de  l’eau  , ce  qu’il  faut  faire 
adroitement,  de  crainte  qu’il  ne  soit  saisi  par  le 
froid  et  qu’il  ne  se  casse.  Après  deux  heures  de  cuis- 
son , laissez  éteindre  le  feu  et  refroidir  le  matras  sans 
le  sortir  du  bain.  Quand  le  sirop  sera  presque  froid  , 
vous  l’aromatiserez  en  y exprimant  du  suc  de  citron 
et  en  y ajoutant  une  cuillerée  d’esprit  de  citron  , 
ou  une  cuillerée  d’esprit  de  cannelle  , ou  de  l’eau 
de  fleur  d’orange  , ou  enfin  tel  parfum  qu’il  vous 
plaira.  Si  vous  vojez  alors  une  espèce  de  fécule  se 
précipiter  au  fond  du  matras,  laissÉz  reposer  le  tout 
pendant  quelques  heures  encore,  après  quoi  vous 
verserez  bien  doucement  votre  sirop  dans  les  bouteil 
les  ; il  faut  lâcher  d’opérer  avec  assez  d’adresse  pour 
qu’il  ne  se  trouble  pas. 

S trop  de  cerises. 

Prenez  des  cerises  noires  aigres  , si  vous  pouvez  en 
avoir,  sinon  servez-vous  de  cerises  communes; 
ôlez-en  les  nojaux  et  exprimez-en  le  suc,  laissez, 
reposer  ce  suc  dans  une  terrine  placée  dans  un  lieu 
frais  pendant  heures,  pour  le  clarifier;  versez 
alors  votre  suc  doucement  dans  une  pocle;  ajoutez 
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pour  chaque  livre  de  suc  deux  livres  de  sucre  con- 
cassé , et  deux  gros  de  camielle  que  vous  avez  mis 
la  veille  infuser  dans  un  verre  d’eau;  enfermez  la 
cannelle  dans  un  petit  linge,  et  mettez  ce  petit 
sachet  avec  l’eau  dans  laquelle  vous  avez  infusé  la 
cannelle  dans  la  pocle  ; faites  cuire  votre  sirop  pen- 
dant une  demi-heure  , ajant  soin  de  l'écumer  ; 
quand  vous  jugerez  qu’il  aura  assez  cuit,  relirez  la 
poêle  du  feu  J enlevez  le  pelit^sachet , exj)rimez-le 
hien  et  quand  le  sirop  sera  refroidi  , vous  le  met- 
trez en  bouteilles. 

Sirop  violât  j d’ œillet  j de  fleur  d'orange  ou 


Pilez,  mais  trèslégcremenl,  dans  un  mortier  de 
marbre , et  avec  un  pilon  de  bois  , une  livre  de  fleurs 
de  violettes  bien  mondées  de  leurs  queues  et  de  leurs 
calices;  prenez  préférablement  de  la  violette  de 
jardin  ; ayant  légèrement  pilé  vos  fleurs  , metlez-les 
dans  une  cucurbite  de  verre , que  vous  aurez  eu 
soin  de  bien  faire  chaufTcr  auparavant  et  par  degrés  : 
vous  pouvez  également  prendre  un  pot  de  faicnce  > 
dont  l’ouverture  ne  soit  pas  bien  large  ; il  faudra  de 
même  l’échaufTer  un  peu  avant  que  d’j  mettre  vos 
fleurs  pilées.  Je  recommande  ici  le  verre  ou  la 
fafence , parce  que  les  métaux  pourraient  nuire  à la 
délicatesse  que  doit  avoir  le  sirop;  ils  pounaient 
même  lui  communiquerdes  impressions  dangereuses* 
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Vos  fleurs  élaiil  clans  le  rase  convenable  que 
TOUS  aurez  cboisi , versez  par-dessus  deux  livres 
d'eau  bouillanle  ; c’esl  à cause  de  celte  opération 
que  je  vous  ai  conseillé  de  faire  chauffer  ou  la  cu- 
curbite  de  verre,  ou  le  pot  de  faïence,  de  crainte 
qu’ils  ne  cassent  : bouchez  exactement  le  vaisseau 
dans  lequel  vous  avez  mis  vos  fleurs  infuser  , placez- 
Je  sirr  la  cendre  chaude,  et  faites  durer  l’infusion 
pendant  douze  heures,  après  quoi  passez-la  au 
travers  d’une  serviette;  en  la  pressant  fortement, 
vous  en  enlevez  toute  la  teinture  ; laissez  reposer  ce 
jrroduit  pendant  une  bonne  demi-heure  , déeanlez 
la  licjueur  par  inclinaison,  pour  séparer  la  fécule  qui 
se  sera  précijHléeau  fond  ; pesez-la  , v ous  en  trouve- ■ 
rez  à peu  près  17  onees  ; pour  ce  jvoids  prenez  deux.' 
livres  de  sucre  concassé  ; mellez-les  dans  un  matraS’ 
de  deux  pintes  au  moins,  versez  par-dessus  votre 
infusion  de  fleurs  de  violette  ; vous  boueherez  bieni 
le  malras  , et  vous  le  placerez  au  bain-marie,  à uni 
feu  bien  modéré  : il  faudra  remuer  de  temps  en. 
temps  le  malras,  sans  le  déboucher,  pour  accélé-- 
rer  la  dissolutipn  du  sucre,  et  jn'cndre  garde  qu’ili 
ne  soit  frappé  d’un  froid  subit  , parce  qu’il  casserait.. 
Votre  sucre  étant  dissout,  laissez  étendre  le  feui 
et  refroidir  le  matras  ; alors  vous  pourrez  verser, 
votre  sirop  dans  les  bouteilles  dont  nous  avons  parlé. 

Les  sirops  d’œillet , de  fleur  d’orange  , de  cocjueli- 
col  SC  fout  de  meme. 
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Sirop  de  vinaigre  frainhoisé. 

Prenez  un  bocal  de  verre  ou  bien  une  crucbe 
de  grès  ; faites  infuser  dans  une  pinte  cl  demie  ou 
deux  pintes  de  bon  vinaigre  autant  de  framboises 
bien  mures  et  bien  épluchées  qu’il  pourra  y en 
entrer,  sans  que  le  linaigre  surnage;  après  huit 
jours  d'infusion  , versez  tout  à la  fois  et  le  vinaigre 
et  les  framboises  sur  un  tamis  de  soie  ; laissez  li- 
.brement  passer  la  liqueur  sans  presser  le  fruit  ; 
quelques  personnes  cependaiit  écrasent  le  fruit , 
pour  en  exprimer  le  suc  , et  le  mêlent  avec  le  vinai- 
gre : cette  méthode  n’est  pas  mauvaise  , elle  aug- 
; mente  , selon  moi , et  la  liqueur  et  la  bonne  saveur. 
Votre  vinaigre  étant  parfaitement  clair  et  imprégné 
de  l’odeur  de  la  framboise  , vous  peserez  votre  vinai- 
gre et  prendrez  pour  chaque  livre  deux  livres  de 
sucre  royal,  que  vous  concasserez  grossièrement; 
vous  le  mettrez  dans  un  mafras  ; vous  verserez  votre 
vinaigre  aromatisé  par-dessus  , vous  boucherez  bien 
le  matras,  et  vous  le  jdacerez  au  bain-marie,  à 
un  feu  très-modéré:  aussitôt  que  le  sucre  sera  tota- 
lement fondu,  vous  laisserez  éteindre  le  feu  , et  votre 
sirop  étant  presque  refroidi  , vous  le  mettrez  en 
bouteilles,  que  vous  boucherez  hermétiquement. 
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Sirop  de  guimauve. 

Prenez  six  onces  de  racine  de  guimauve  récente;; 
lavez-les  à plusieurs  reprises  , pour  en  emporlerr 
toute  la  terre  ; ôtez-en  lar  première  écorce  en  lesi 
ratissant  légèrement  ; coupez-les  par  tranches  ;; 
faites-les  bouillir  dans  quatre  livres  d’eau,  sept  oui 
huit  minutes  seulement,  jDarce  que  la  racine  de; 
guimauve,  en  bouillant  plus  long-tems,  formerait! 
un  mucilage  capable  de  gâter  votre  sirop  ; passezt 
celle  décoction  par  un  tamis  , pour  en  séparer  les» 
racines  ; faites-  y fondre  six  livres  de  sucre  ; clarl-- 
fiez  le  mélange  au  blanc  d’œuf,  comme  nous  l’avons» 
enseigné;  ccumez-le  avec  soin;  faites-le  cuire  aui 
petit  perlé;  retirez  promptement  la  pocle  du  feu,, 
laissez  refroidir  votre  sirop  , et  meltez-le  en  bou- 
teilles. 

Sirop  de  capillaire. 

Le  capillaire  du  Canada,  quoique  celui  de  Monî-- 
pcllier  soit  aussi  bon  , est  un  végétal  qui  contient! 
un  principe  odorant  , léger  et  fort  agréable  ; ce 
principe  extrêmement  volatil  se  dissipe  en  grande; 
partie  pendant  la  cuisson  du  sirop,  de  manière: 
qu’après  la  cuisson  il  ne  reste  guères  que  la  jiarlie 
extractive  de  la  piaule.  11  faut  donc,  si  I on  desire. 
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conserver  à ce  sirop  l’odeur  du  capillaire,  le  verser 
loin  bouillai.l , lorsqu’il  est  suriisamnic.it  cuit  sur 
du  ..ouvra,.  ca[,illai,e  haché  grossièrement , ’hic, 

couvrir  le  vaisseau,  et  laisser  ainsi  eu  infusion  jus- 
qu a ce  qu  .1  son  ei.tièren.cnl  refroidi  ; on  le  nasse 

drclpilïaT-e'*"'  P°‘"'  "'P«rerles  feuilles 

du  cainllane  , mojennailt  cette  double  infusion 

e sirop  contracte  un  gm’n  et  ..ne  odeur  de  canil  ' 

qu,  embaume.  Cetle  observation  supposé' 

prenea  une  once  de  capillaire  de  Canada  ; mellea-la’ 

dans  une  terrine  vernissée,  versez  par-desius  „ , 

vresd’eaubouillan,e,laissezdur.^.|,if:i:r 

dant  douze  heures,  et  sur  la  cendre  chaude  ■ ex 
priniez  et  coulez  cetle  infusion  ; elle  vous  doimerà 
e forte  teinture  de  capillaire,-  faites  fondre  d.i 
telle  le,,, turc  quatre  livres  de  sucre  , mettez  le  , v 
•ur  le  feu  dans  une  poêle  à conliluro,  et  elarili  ï 
tu  blaue  d’reuf , selon  ce  qu.  „o.,s  ^vons  dilT 
-ujet  , coiiliuuez  la  cuisson  ; quand  voire  sir 
.U  perlé  versez-le  prompl’ien,  , ';;  :'’"- 

-Pdla, r,  haché,  que  vous  ’ «U 

•ne,  couvrez  bien  celle  terrine  , el  anZ 
•errez  que  le  sirop  refroidira  , vous 

ivouslc  voulez:  quant  à moi,  je  prefèreZ 

parfum  naturel  du  capillaire  • f 
efroidi , mettez  le  » étant  parfaite, 

‘crmétiquemeu,.  bouchez-le. 
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i 'grenade  ’j  de  cerfeml^ei'  ' de/ cresson. 


;i;  '/l'ii  'I  ) ■•  ■■  uw  ■■  -.i  ■•,!  '■  • in'i 

Prenez,  cinq  onces  de.  zeslcsirécèns  de  dirons 
mellez-les.idans  une  cucurbile  de  verre  , que  vous- 
îiixrez  soin  de  bien  ecbaufler  auparavant , et  par  de-r, 
grés;  volas  potivez  également  vous  servir  d’un  vaisJ. 
seau  de  faïence,  ou  de  terre  vernissée. edpable  dei 
résister  au- feu.  Versez  sur  vos  cinq  onces  de  zestes- 
de  citron  deux,  livres  d’eau  presque  bouillante 
bouchez  le  vaisseau  exactement,  et  placez-le  sur  lai 
cendre  chaude  pendant  la  heures  ; après  ce  temps, 
coulez  Pinfuslon  sans  l’expression  des  zestes  ; ajou-^ 
lez  deux  livres  de  sucre  en  poudre  grossière;  faitesi 
cuire  le  tout  jusqu’à  ce  qu’il  soiL.au  grand  peilé  ; 
relirez  votre  sirop  du  feu;  et  quand  il  sera  à demi  re* 
froidi,  vous  augmenterez  son  parfum  en  y versant 
quelques  gouttes  d’esprit  de  citron. 

Les  sirops  de  cannelle,  de  grenade,  de  cerfeuil 
et  de  cresson  se  font  de  même.  • . 

) l I • . 

Sirop  de  citrons.  ^ 

Exprimez  des  citrons  jusqu  a la  concurrence  de 
trois  quarterons  de  suc  ; ce  suc  ne  sera  point  clair: 
il  aura  un  œil  louche,  occasionné  par  la  fécule  di  ! 
fruit  ; pour. séparer  celle  fécule  de  votre  suc,  lais-  o 
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sez-le  reposer  quatre  jours  à la  cave  j après  quoi 
passez-le  par  un  papier  gris,  jusqu’à  ce  qu’il  soit 
clair-fiii  faites  bien  attention  à ce  qu’il  ne  moisisse 
pas  , car  il  y est  fort  sujet.  Pour  éviter  ce  désagré- 
ment, ne  prenez  que  des  citrons  dont  l’extérieur  soit 
parfaitement  sain  ; il  faut  éviter  aussi  d’avoir  des 
citrons  dont  le  suc  soit  amer.  Votre  suc  étant  clari- 
fié , prenez  une  livre  et  demie  de  sucre  royal , cas— 
sez-le  en  petits  morceaux  gros  comme  le  pouce, 
mettcz-le  dans  uu  matras  de  quatre  pintes , versez 
par-dessus  votre  sucre  le  suc  de  citron  , boucbez-le 
matras  avec  un  papier,  et  placez-le  sur  le  feu  au 
bain-marie.  Aussitôt  que  vous  vous  apercevrez  de 
la  dissolution  complète  du  sucre,  laissez  étéiudre 
le  feu  et  refroidir  le  malras  ; après  quoi  vous  aroma- 
tiserez votre  sirop  avec  deux  cuillerées  d’esppjt  de 
citron.  Vous  le  verserez  ensuite  dans  des  bouteilles 
ou  fioles.  , 

Sirop  de  punch. 

Faites  le  sirop  de  citron  indiqué  ci-dessus,  et 
lorsqu’il  sera  à peu  [irès  refroidi  etaromalisé,  vous 
y verserez  une  bouteille  de  rac  ou  de  rbum.  Re- 
muez le  vaisseau  pour  faciliter  l’union  du  sirop  avec 
la  liqueur  , couvrez  bien  le  vaisseau  jusqu’à  ce  qu’il 
soit  parfaitement  refroidi,  et  mettez  votre  sirop 
dans  des  bouteilles. 


Observation  sur  la  maniéré  de  foire  le 


Pour  faire  du  punch  , meltez  dans  un  bol  un  bon 
tiers  de  sirop  de  punch.  Remplissez  le  bol  avec  de 
l’eau  bouillante  en  la  versant  de  haut , et  votre  punch 
sera  fait. 

Punch  aux  œufs. 

En  Allemagne  on  aime  le  punch  aux  œufs  ; il  se 
fait  de  la  manière  suivante  : mettez  dans  un  verre  à 
punch  un  petit  verre  de  sirop  de  punch  , et  le 
jaune  d’un  œuf;  battez  bien  cela  ensemble  , avec  une 
cuiller  , et  remplissez  le  verre  avec  de  l’eau  bouil- 
lante en  le  remuant  un  peu.  Cette  sorte  de  punch 
est  fort  agréable  et  échaulfante  en  hiver. 

Sirop  d'orgeat. 

Prenez  une  livre  et  demie  d’amandes  douces  eti 
une  demi-livre  d’amandes  amères  ^ jetez  - les  dans  de: 
l’eau  bouillante,  mais  hors  du  feu;  il  faut  les  y lais- 
ser tremper  jusqu’à  ce  que  la  peau  puisse  s'en  sépa- 
rer facilement  ; versez-les  dans  de  l’eau  fraîche,, 
après  quelques  minutes,  épluchez-les,  lavez-Ies  en— 
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suite  clans  de  l’eau  fraîche  , pilcz-lcs  clans  un  mor- 
tier de  marbre  , mêlez-y  de  temps  en  temps  un  peu 
d’eau,  que  vous  prendrez  sur  une  pinte  d'eau, 
dont  le  reste  vous  servira  clans  le  cours  de  l’opéra- 
lion  ; pilez  bien  vos  amandes  jusqu’à  ce  cju’on  n’en 
aperçoive  aucun  fragment  ; délayez  celte  pâle  avec 
la  plus  grande  partie  de  la  pinte  d’eau  dont  nous 
venons  de  parler  j réservcz-cn  seulement  environ 
six  onces  5 passez  la  pâte  délayée  au  travers  d’une 
toile  forte  , au  moyen  de  deux  personnes  qui 
l’exprimeront  fortement  ; remettez  le  marc  ex- 
primé dans  le  mortier,  pilez-le  de  nouveau  en 
ajoutant  peu  à peu  le  reste  de  l'eau  que  vous 
avez  réservée  5 passez  de  nouveau  le  mélange  par 
le  linge,  et  tirez-en  tout  ce  cjue  vous  pourrez  par 
expression  ; mêlez  vos  deux  produits  ensemble  ; et 
c’est  ce  qu’on  appelle  lait  d’amandes. 

Mettez  ce  lait  dans  un  malras  dont  le  tiers  an 
moins  demeure  vide  ; ajoutez-y  deux  livres  de 
sucre  pilé  grossièrement,  et  un  clemi-setier  d’eau 
de  fleur  d’ôrange  ; placez-le  tout  au  bain-marie, 
apres  avoir  bien  bouché  le  matras.  Lorscpie  le  sucre 
sera  dissout  entièrement,  ce  cjue  vous  accélérerez 
en  remuant  de  temps  en  temps  le  matras  avec  pré- 
caution ; vous  laisserez  éteindre  le  feu  ; et  lorsque 
le  vaisseau  sera  refroidi  , vous  mettrez  votre  sirop 
d’orgeat  en  bouteilles. 
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A ulres  manières  de  faire  le  sirop  d’orgeat. 

Si  vous  n^vez  pas  de  lualras  , vous  pouvez  pré- 
parer voire  sirop  d’oi’geat  d’une  autre  manière.  Fai- 
tes cuire  là  dose  de  sucre  prescrite  dans  une  poêle  à 
confiture,  et  a la  forte  plume  5 jetez-j  votre  lait 
d amandes  , faites  lui  prendre  U7i  ou  deux  bouil- 
lons , et  relirez-le  sur-le-champ  du  feu  5 étant  pres- 
que refroidi , vous  raromalisercz  avec  un  demi- 
sclicr  d’eau  de  fleur  d’oranje. 

Il  y a encore  une  autre  manière  de  cuire  le  sirop 
d’orgeat  : on  juel  son  lait  d’amande  dans  une  poêle 
avec  du  sucre  royal  pilé,  sans  clarifier  jii  cuire  le 
svrere  auparavant;  le  sirop  ayant  commencé  à bouil- 
lir , on  y ajoute  la  valeur  d’une  tasse  à café  d’eau  de 
fleur  d’orange,  et  après  deux  ou  trois  bouillons, 
on  relire  la  poêle  du  feu  ; on  laisse  refroidir  son  si- 
rop , et  on  le  met  dans  des  petites  bouteilles  que 
l’on  bouche  bien.  J’avais  des  flacons  dn  sirop  d’or- 
geat fait  d’après  celle  recette,  qui  s’est  conserve 
parfaitement  pendant  huit  à.  dix  années , sans  per- 
dre de  ses  bonnes  qualités  : deux  ou  trois  petites 
cuillerées  de  ce  sirop  suffisent  pour  faire  un  demi- 
selier  de  bon  orgeat. 

De  quelque  manière  que  vous  vous  y preniez  pour 
faire  celle  espèce  de  sirop,  vous  verrez,  au  bout  d nu 
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•acrla'm 'temps  yqu’H  sc  parLà^q  on'dcux;  pai’lies  ; la 
partie!  iuféBieureideviciit  eldircict  trafesparcnlc  ,•  et  la 
partie  supérieure  reste  blaiiclic  et  opa([ue.  Lorsque 
vous  voudrez  eu  faire  usage,  il  faudra  remuer  la 
bouteille  du  haut  eu  ibas>  afin  de  mêler  la  partie 
supérieure  avecla  partie  iul’é.rieure  ‘.sans  avoir  des- 
sein de  faire  usage 'de  Totre  sii'.op  ^ tous  ferez  bien 
de'le  remuer  de  tc.mps  eu  temps,  anu  d’cmpêeher 
que  la  partie  qui  est’ipriv'ée  çle  suere  ne  se 
moisisse.  1 r • ■ , 1 ' 

• ■ ■ î •'  U :>  ! i'"  ' 

Obsen>atio?is  sur  les^slvops. 

• Uf  :!;»  V ■;  I ' 

Les  sirops,  avant  été  préparés  avec  toutes  les  pré- 
cautions que  nous  avou^  indiquées , pourront  sc 
conserver  plusieurs  années.  Quelque  temps  après 
avoir  été  faits  , on  pourra -y  remarquer  un  léger 
mouvement  de  fermentation  5 il  ne  faut  pas  tou- 
jours s’eu  alarmer  5 si  le  sirop  a été  bien  préparé', 
ce  mouvement  ne  tardera  pas  à disparaître.  Si  les 
sirops  ont  été  préparés  a.v'ec  négligence  , la  fermen- 
tation pourrai  devenlci.violcnle  au  point  de  gâter 
eulièrémeut  les  sirops.  Cet  accident  peut  avoir  pour 
causes  , des  sucS;Vual  épvirés  , une  cuisson  trop  faible 
ou  trop  forte  , ejes  doges  de  sucre  excessives  ou  in- 
suffisantes. Quand  ces  négligences  ont  eu  lien  , les 
altérations  ne  tardent  pas  à s’auuouccr  J pu  voit  les 
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sirops  se  troubler  , devenir  mousseux  , ils  écu- 
ment  et  perdent  insiblemcut  toute  leur  bonne 
tjualité.  I 

J ai  indiqué,  à chaque  recette, les  précautions  qu’il 
fallait  prendre  pour  éviter  ces  accidens  , et  auxquels 
qe  ne  connais  point  d’autre  remède  que  celui  de 
travailler  de  nouveau  les  sirops  dès  que  l’on  y 
remarque  quelque  défaut  essentiel*  U faudra  donc 
promptement  les  faire  recuire,  ou  pour  diminuer 
ïa  dose  du  sucre,  ou  pour  l’augmenter,  ou  enfin 
pour  les  épurer  des  fécules  qu’on  y avait  laissées: 
ce  travail  est  souvent  infructueux  , sur-tout  s'il  s’est 
fo  rmé  une  moisissure  qui  ait  communiqué  un  mau- 
vais goût  au  sirop,  ou  si  les  sirops  ont  passé  de  la 
fermentation  vineuse  à la  fermentation  acéteuse  j 
quand  ils  sont  parvenus  à ce  dernier  degré  d’alté- 
ration , il  n’y  a plus  de  remède.  Il  n’en  est  pas  de 
même  d’une  petite  pellicule  blanche  que  l’on  pourra 
remarquer  sur  la  surface  des  sirops  contenus  dans 
des  bouteilles  entamées  5 c’est  une  espèce  de  petite 
moisissure  qui  ne  provient  pas  de  ce  que  les  sirops 
ont  été  mal  faits,  mais  seulement  d’un  peu  d’eau 
qui  s’est  trouvée  dans  les  bouteilles  ; ceci  n’est 
qu’un  accident  léger.  Un  excès  de  sucre  , ou  de 
cuisson  , peut  occasionner  des  ravages  bien  plus 
considérables.  Le  sirop,  dans  l’un  et  l’autre  cas, 
entre  à la  vérité  plus  difficilement  en  fermentation  , 
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mais  elle  est,  tôt  ou  lard  inévilable  ^ et  lorsqu’elle 
rient  une  fois  à commencer,  les  progrès  en  sont 
rapides  et  les  suites  très-fàclicuses  ; le  sirop  acquiert 
une  force  expansive  si  grande  , qu’il  cbasse  les  bou- 
clions avec  violence  , et  se  répand  en  dcliors  en 
forme  de  mousse.  Si  les  bouclions  sont  assez  bien  ar- 
rêtes pour  résister  à ce' premier  effort,  il  finit  par 
rompire  les  bouteilles  en  mille  pièces. 

Quoique  les  sirops  aient  été  préparés  avec  le 
plus  grand  soin,  on  ne  peut  les  conserver  pendant 
lin  lems  très-considérable,  excepté  le  sirop  d’or- 
geat, selon  la  dernière  recette,  à moins  que  l’on  ne 
prenne  de  nouvelles  précautions  ; nous  allons  in- 
diquer celles  qui  nous  ont  paru  de  quelque  impor- 
tance. 

Il  ne  faudra  mettre  vos  sirops  que  dans  des  bou- 
teilles d’un  très-petit  diamètre,  parce  qu’étant  en 
vidange , l’air  ne  pourra  agir  que  sur  une  petite 
Surface.  Ainsi  ces  bouteilles,  d’une  figure  oblon- 
gue,  ne  doivent  point  excéder  le  diamètre  de  deux 
pouces , et  contiendront  à peu-près  six  à huit 
onces.  Quelque  temps  après  avoir  fait  vos  sirops  , il 
faudra  déboucher  vos  houteilles  , pour  enlever  avec 
une  plume  une  petite  pellicule,  souvent  moisie  , 
qui  se  sera  formée  entre  le  bouchon  et  la  surface 
du  sirop. 
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EiiRn  , autant  que  les^  circonstances  pourr^ont  ^ 
pcrnietlre  , il  faudra  placer  vos  bonleilles  de  sirop 
dans  un  endi'oit  d’une  lempéralurc  à jieu-près  égale, 
dans  toutes  les  saisons,  et  qu’elle  ne  soit  ni  trop 
froide  ni  trop  chaude.  Au  défaut  d'un  endroit 
semblable  , vous  mettrez  vos  bouteilles  a la  cave. 

t . • ■ '.  ■ \ 

é.  ' . t, 

DU  CHOCOLAT. 

•ii:  ^ ' ■■  ■ ■ 

I 

Maniéré  de  le  faire. 

Le  chocolat  est  une  sorte  de  pâte  solide  dont  le 
cacao  est  la  base  : les  autres  ingrédiens  qui  servent 
à sa  composition  sont  le  sucre,  la  vanille^  la  cannelle, 
le  girofle  et  le  macis. 

Le  cacao  est  le  fruit  d’un  arbre  qui  croît  en 
Amérique  : cet  arbre  est  de  la  grandeur  et  de  la 
forme  du  châtaignier;  il  produit  des  gousses  qui 
ont  environ  trois  lignes  d’épaisseur;  elles  Sont  can- 
nelées, et  renferment  trente  à trente-cinq  amandes 
qui  ressemblent  assez  aux  pistaches,  à l’exception 
cpi’elles  sont  plus  grosses.  Le  cacao  le  plus  estimé 
est  celui  qui  vient  du  Carac[ue. 

Pour  faire  le  chocolat , on  choisit  le  meilleur 
cacao,  le  plus  nouveau  et  le  moins  moisi  possible; 
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on  en  met  deux  livres  dans  une  grande  j)oclc  i!c 
Fer  sur  un  feu  clair,  on  le  remue  conlin uellemcut 
avec  une  spatule  de  Ijols,  jusqu’à  ce  ([ue  les  anian- 
des  soient  assez  rôties  pour  être  racilcment  dépouil- 
lées de  leur  peau  , ce  qu’il  faut  faire  une  à nue, 
et  mettre  de  coté  celles  (jul  sont  cariées  ou  nioi- 
sies.  Toutes  les  aman’des  étant  rôties  , mondées  et 
nettoyées  , ou  les  remel  encore  dans  la  môme  poêle 
de  1er,  mais  avec  un  feu  moins  vif;  ou  les  remue 
jusqu’à  ce  qu'elles  aient  une  belle  couleur  Imiue 
sans  être  noires.  Lorsque  toutes  les  amandes  de 
cacao  sont  rôties  à jrropos,  ou  ccliauITe  un  mortier 
de  fer  en  le  remplissant  de  charbons  ardens  , ou 
l’essuie  bien,  et  tandis  ({u’il  est  chaud,  on  y pile 
promptement  ses  amandes  a\  ec  un  pilon  de  fer  , 
jusqtr'à  ce  qu'elles  soient  réduites  en  pâte  et  que 
le  pilon  s’enfonce  au  fond  du  mortier  par  son  pro- 
pre poids.  Alors  ou  y incorpore  du  sucre  en  poudre 
livre  pour  livre  ; on  pile  bien  le  tout  ensemble 
dans  le  mortier  pendant  qit’il  est  encore  chaud  , 
ou  retire  le  mélange  du  mortier,  on  le  met  dans 
une  terrine,  et  l’on  en  prend  une  livre  cpie  l’on 
étend  sur  la  pierre  à chocolat  : cette  pierre  plate 
et  unie  doit  avoir  environ  un  j)icd  et  demi  tle  lar- 
geur sur  deux  pieds  et  demi  de  longueur  ; elle 
doit  être  montée  solidement  sur  nue  espèce  d’ar- 
moire de  tôle  ou  de  bois,  afin  de  pouvoir  mettre 
dedans  une  poêle  de  feu  doux  pour  échaulTcr  la 


pierre  et  entretenir  la  pâte  clans  une  chaleur  mo- 
dérée. On  placera  la  terrine  qui  contiendra  le 
surplus  de  la  pâle  dans  l’armoire,  à côté  de  la 
poêle  , puis  on  broiera  la  pâle  c[ui  est  dessus  la 
pierre  avec  un  rouleau  de  fer  poli  5 le  sucre  étant 
bien  mêlé  avec  la  pâle  du  cacao  5 on  j ajoutera 
de  la  vanille  et  de  la  cannelle , mises  en  poudre 
très-fine  et  passées  au  tamis  de  soie.  On  remettra 
la  pâle  sur  la  pierre,  afin  d’j  bien  incorporer  les 
ingrédiens.  11  ne  faut  pas  que  la  pierre  soit  trop 
chaude  ; et  pour  que  le  chocolat  ait  un  beau  lustre  , 
on  l’en  retirera  promptement  ; 011  le  roulera  sur 
une  feuille  de  parchemin  , on  le  coupera  par  mor- 
ceaux d’un  quarteron  , divisés  en  quatre  tablettes , 
qu’on  mettra  dans  des  moules  de  fer-blanc,  On 
toquera  les  moules  sur  la  pierre  jusqu’à  ce  que  le 
chocolat  devienne  uni  et  luisant. 

Quand  le  chocola  aura  refroidi  dans  les  moules 
et  qu’il  J aura  acquis  une  consistance  solide  , il 
sera  facile  de  l’en  retirer;  alors,  on  l’enveloppera 
dans  du  papier  blanc , et  on  le  conservera  dans 
un  Heu  sec. 

Il  est  essentiel  de  faire  observer  que  l’on  peut 
augmenter  ou  diminuer  la  quantité  de  sucre  sui- 
vant son  goût  , et  qu’à  l’égard  de  la  vanille,  la 
dose  en  est  arbitraire  , on  en  peut  mettre  une  , deux 
cl  même  trois  gousses  par  livre  de  cacao. 
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Manière  de  préparer  la  boisson  de  chocolat. 

Soit  que  l’on  reuille  faire  celte  boisson  au  lait 
ou  à l’eau  J on  met  une  lasse  de  l’un  ou  de  l’aulrc 
de  ces  liquides  dans  une  chocolatière,  par  tablette 
d’une  once  de  chocolat.  Il  y a des  personnes  qui 
font  dissoudre  le  chocolat  dans  un  peu  d’eau  a>ant 
d’y  mettre  le  lait  ; quand  l’eau  ou  le  lait  com- 
mence à bouillir  , on  remue  le  mélange  avec  le 
moulinet  ou  moussoire.  Lorsque  le  chocolat  est 
fondu  et  qu’il  a jeté  quelques  bouillons , on  le 
retire  du  feu  et  on  le  laisse  reposer  un  quart 
d’heure  auprès  du  feu  ; s’il  bouillait  trop  long- 
temps, cela  nuirait  au  chocolat;  ensuite  on  le  remue 
avec  le  moulinet  pour  le  faire  bien  mousser,  et 
on  le  verse  dans  les  lasses.  Si  l’on  trouve  que  le 
chocolat  n’est  pas  assez  sucré , on  peut  y ajouter 
du  sucre. 

On  ne  fait  pas  mousser  le  chocolat  que  l’on 
prépare  avec  de  la  crème. 

Le  chocolat  en  tablettes  sert  aussi  à faire  des 
crèmes , des  glaces  et  des  dragées. 
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DU  CAFÉ. 

I 

Caje  est  le  nom  du  grain  ; Cafier  celui  de 
l’arbre  ; Cafèterie  celui  de  lu  planlalion,_ 

Il  J a plusieurs  espèces  de  café  , mais  le  meil- 
leur est  celui  qui  vient  de  l’Arabie. 

Le  cafier  est  un  arbre  qui  s’élève  jusqu’à  la  hau- 
teur de  vingt-cinq  pieds  : ses 'Heurs  ressemblent, 
pour'la  figure  et  la  grandeur,  à celles  du  jasmin 
d’Espagne  ; elles  ont  une  odeur  agréable , mais 
elles  passent  vite,  et  elles  sont  remplacées  par  des 
espèces  de  baies  qui  ont  l’apparence  d’une  cerise; 
lors  de  leur  parfaite  maturité,  elles  sont  d’un 
rouge  obscur,  rondes  ou  ovales;  elles  offrent  deux 
fèves  ou  graines  accolées,  qui  sont  les  grains  qu’on 
nomme  café. 

Torréfaction  du  café  et  manière  de  le 

, ■ ' 
préparer. 

1. *^  Il  faut  choisir  du  café  qui  soit  sec,  quî'n’ait 
aucun  goût  moisi,  et  qui  ne  soit  pas  mariné. 

2. ®  Parlager  la  c[uantité  qu’on  veut  brûler  en 
deux  parties  égales. 
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3. °  Briller  ou  loi,réficr  la  première  partie  dans 
une  brùloire,  dont  ou  tournera  la  manivelle  jus-^ 
qu’à  ce  que  le  café  ait  pris  une  couleur  d’amandes 
sèches  ou  de  chapelure  de  pain  , et  qu’elle  ait 
perdu  un  huitième  de  son  poids. 

4. ®  Torréfier  la  seconde  partie  jusqu’à  ce  qu’elle 
ait  la  couleur  brune  du  marron  et  qu’elle  ait  jierdu 
un  cinquième  de  son  poids. 

“ • I 

5. *^  Mêler  çes  deux  parties  ensemble  et  les  mou- 
dre dans  un  moulin  à café. 

6. °  Ne  brûler  et  n’infuser  le  café  que  le  jour 
où  l’on  doit  le  prendre. 

7. °  Mettre  sur  deux  onces  de  café  moulu  quatre 
lasses  d’eau  froide.  Retirer  cette  infusion  et  la 
mettre  à part. 

8. ®  Verser  sur  le  même  café  qui  est  resté  dans 
l’appareil  qui  va  être  dénommé  ci-après,  trois 
tasses  d’eau  bouillante  , et  mêler  Tinfusion  qui 
s’écoulera  avec  la  première  infusion  qu’on  avait 
mise  à part.  On  obtiendra  ainsi  trois  lasses  de  cafii. 

9.9  Faire  chaufTer  brusquement  ce  café  dans  une 
tafetière  d’argent  au  moment  de  le  prendre,  et  ne 


'l’a  R T 


So8 

point  le  laisser  bouillir,  afin  que  son  parfum  ne 
subisse  aucune  évaporation.  On  le  seiH  dans  des 
tasses , et  cbacun  le  sucre  selon  son  goùti 

Pour  recevoir  l’Infusion  du  café , il  faut  éviter 
de  se  servir  d’un  vaisseau  de  fer-blanc  : on  peut 
prendre  indifféremment  un  vase  de  porcelaine  , de 
faïence  ou  d’argent. 

On  s’est  servi  pendant  long-tems  des  appareils 
de  fer-blanc,  inventés  par  Mr.  De  Bello_y  , ferblan- 
tier ; mais  depuis  qu’on  a fait , sur  le  même  modèle , 
des  appareils  en  argent  et  eu  porcelaine,  ils  sont 
absolument  préférés. 

f 

DES  DIVERSES  PRÉPARATIONS  DU  CAFÉ. 

Ebullition  à Veau  froide. 

On  met  deux  onces  de  café  dans  sept  tasses  d’eau 
froide  , on  le  fait  bouillir  jusqu’à  ce  qu’il  soit  pré- 
cipitef'  que  la  mousse  ait  di  paru  et  que  l’cbulli- 
tion  devienne  paisible  comme  celle  de  l’eau  ; on 
le  laisse  ensuite  reposer  ; mais  comme  cette  liqueur 
a souvent  de  la  peine  à s’éclaircir,  on  en  provoque 
la  clarification  par  un  peu  d’eau  froide  que  l’on 
verse  de  haut  sur  les  derniers  bouillons.  On  par-r 
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vient  encore  plus  promplcmenl  a l’cclaircir  en  y 
mettant  un  petit  morceau  de  colle  de  poisson. 
Étant  bien  reposé^  on  verse  doucement  son  infu- 
sion dans  un  autre  vase,  et  on  le  verse  bien  chaud 
dans  des  tasses.  Le  sucre  se  sert  à part. 

Le  même  jour  , on  fait  bouillir  le  marc  , dont 
on  ne  garde  que  l’infusion  tirée  à clair , pour  le 
café  du  lendemain.  Celte  infusion  de  marc  de  cafe 
se  nomme  ma/'C,  ou  Üié  levé. 

Ebullition  à Veau  bouillante. 

Au  lieu  de  mettre  le  café  dans  l’eau  froide  , on 
le  met  dans  l’eau  bouillante,  ou  bien  l’on  verse  l’eau 
bouillante  dessus  ; on  a soin  , pour  éviter  le  flot 
de  la  mousse,  de  ne  mettre  le  café  dans  l’eau  ou 
de  ne  la  verser  sur  le  café  que*peu-à-peu.  On  suit 
pour  ce  qu’il  reste  à faire  les  procédés  précédem- 
tnent  indiqués. 

Café  a la  chausse. 

On  fait  bouillir  dans  une  cafetière  le  marc  ou 
thé  levé  qu  on  a de  la  veille;  on  le  jette  tout  bouil- 
lant sur  le  café  en  poudre  qu’on  a mis  dans  la 
chausse,  on  tire,  et  l’on  repasse  à jdusieurs fois  l’în- 
fusion  qui  s’en  écoule  ; on  fait  réchauffer  son  café 

i& 
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et  on  le  sert  comme  nous  l’avons  dit  dans  les  arti- 
cles prccédens. 

On  fait  bouillir  le  marc  qui  reste  dans  la  chausse  , 
et  l’on  opère  le  lendemain  de  la  meme  manière. 

Du  café  au  lait  et  a la  crème. 

Quand  on  voudra  |3rendre  du  café  au  lait  ou  à 
la  crème,  on  aura  soin  de  faire  bouillir  l’un  et 
l’autre  séparément  dans  une^afelière , et  on  l«i 
servira  dans  des  tasses. 

Cajé  au  jaune  cVœiif. 

On  met  dans  un  vase  du  sucre  et  un  jaune  d’œuf; , 
on  y verse  peu-à-peu  ut_j>  tasse  de  café  ; on  agite 
à mesure  le  sucre  et  le  jaune  d’œuf,  pour  les  dis- 
soudre et  bien  délayer  ensemble  ; on  y ajoute  une: 
tasse  d’eau  , et  on  met  ce  mélange  cbaufTer  au  bain-  ' 
marie;  ,on  l’agite  continuellement  avec  la  cuiller,  !i 
de  peur  qu’il  ne  se  coagule  ; on  y met , si  l’on  veut , I 
une  cuillerée  à café  d’eau  de  fleur  d’orange,  et  lors-  i 
qu’il  est  chaud,  on  le  verse  dans  la  tasse. 

Sirop  de  café.  ! 

Prenez  deux  livres  de  bon  café  torréfié  et  moulu  ; ; 
faites-cn  infuser  une  liyre  dans  deux  pintes  d’eau, 
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laissez-le  reposer  cl  éclaircir  , lircz-lc  au  clair  et 
laites  infuser  votre  autre  livre  de  café  dans  1 infu- 
sion que  vous  avez  olïfenue  de  votre  première  livre 
de  café  5 laissez  reposer  cl  éclaircir  ce  café  ^ lirez-lc 
au  clair  ; faites  cuire  une  demi-livre  de  sucre  au 
caramel  ; donnez-lui  une  couleur  un  peu  foncée  ; 
jelez-_y  votre  café  pour  faire  fondre  le  sucre  , mcltez- 
le  dans  un  pot  vernissé , avec  une  demi-livre  de 
sucre  ; bouchez  soigneusement  votre  pot  , et  mctlez- 
le  frémir  sur  de  la  cendre  chaude  pendant  huit 
à neuf  heures  ; passez-le  alors  dans  une  chausse 
et  mettez-le  en  bouteilles  lorsqu’il  sera  froid;  hou- 
chez-lcs  bien  hermétiquement , et  ne  les  mettez 

2')oint  dans  un  endroit  chaud. 

» » 

Pour  en  faire  usage  , vous  verserez  de  ce  sirop 
dans  une  tasse  et  de  Veau  chaude  par  dessus,  eu 
prcfportion  de  la  force  que  vous  voudrez  conserver 

votre  café. 

Le  sirop  de  café  est  principalement  utile  et  agréa- 
ble en  vojage  ^ où  l’on  ne  ])cut  pas  donner  beau- 
coup de  teins  à la  i^réparalion  de  son  café. 

r ^ 

DU  THÉ. 

T.e  thé  est  une  petite  feuille  d’arbrisseau.  Ou 
aous  l’apporte  sèche  cl  roulée  de  la  Chine  cl  du 
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Japon.  Le  plus  eslimé  est  celui  qu’on  recueille  au 
printems,  dont  la  feuille  est  encore  petite  et  tendre, 
d’une  forme  oblongue  , pointue  , mince  , un  peu 
dentelée  sur  les  bords,  et  de  couleur  verte. 

Le  thé  qui  vient  par  terre,  et  que  les  eararv'anes 
apportent  à Moscow  , a une  o'deur  de  violette  et 
une  suavité  que  les  thés  qui  arrivent  par  mer  per- 
dent en  chemin. 

Maniei'e  de  préparer  la  boisson  de  thé  ^ 
les  bavaroises  et  la  citronnelle. 

Vous  faites  bouillir  une  pinte  d’eau  dans  une 
bouilloire  de  cuivre  étamé  ; vous  avez  une  théière  > 
d’argent , de  terre  ou  de  porcelaine  ; vous  l’échauf- 
fez bien  en  y passant  de  l’eau  bouillante  que  vous 
jetez  aussitôt  ; vous  mettez  tout  de  suite  dans  votre 
théière  une  bonne  cuillerée  à café  de  thé  , et  y ver- 
sez par-dessus  votre  eau  bouillante  ; vous  bouchez 
avec  beaucoup  de  soin  votre  théière  , et  vous  laissez 
l’infusion  se  faire  pendant  dix  minutes  : étant  ainsi 
bon  à prendre,  vous  versez  ce  thé  dans  des  tasses. 
Chaque  personne  y met  du  sucre  suivant  son 
goût. 

En  mêlant  du  sirop  de  capillaire  avec  du  thé  pré- 
paré comme  nous  venons  de  le  dire;  cette  boisson 
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s’appelle  baffaroise  à l'eau.  Quand  on  y ajoute  en- 
core du  lait  ou  de  la  crème , elle  s’appelle  bavaroise 
au  lait.  On  peut  j verser  quelques  gouttes  d’eau  de 
fleur  d’orange  , si  l’on  veut. 

On  nomme  citronnelle  une  boisson  qui  sc  fait  en 
exj)rimant  un  jus  de  citron  dans  la  théière  où  l’on 
va  faire  ii^fuser  sou  thé  , qui , à cela  près  , se  pré- 
Jjare  absolument  de  même  que  le  thé  que  nous  avons 
décrit  au  commencement  de  cet  article. 

On  est  assez  dans  l’usage , en  prenant  le  thé  le 
matin,  d’y  mêler  un  pende  crème  ou  de  lait,  et  d’y 
tremper  des  tranches  de  pain  grillé  sur  lesquelles  on 
>a  étendu  du  beurre  très-frais. 

On  mêle  également  du  lait  ou  de  la  crème  avec  le 
thé  qu’on  prend  le  soir  ; au  lieu  de  le  servir  avec  des 
tranches  de  pain  grillé,  on  le  sert  avec  toutes  sortes 
de  pâtisseries  légères. 

DE  L’ORGEAT. 

L’orgeat  est  une  boisson  fraîche  qui  se  fait  avec 
les  amandes  douces  , de  l’eau  de  fleur  d’orange,  de 
l’eau  et  du  sucre. 

Manière  de  préparer  V orgeat. 

Pelez  une  livre  d’amandes  douces  avec  a4  aman- 
tes amères  j pilez-les  bien  dans  un  mortier,  en  les 
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arrosaml  de  temps  en  temps  avec  un  peu  d’eau  pour 
les  empêcher  de  se  tourner  en  huile.  Ensuite  dc- 
layez-les  avec  quatre  pintes  d’eau  , ajoulez-y  deux 
livres  de  sucre  et  de  l’eau  de  fleur  d’orange  , battez 
bien  le  mélange  ensemble  , passez-le  deux  ou  trois 
fois  par  une  chausse  ^ en  le  remuant  avec  une  spa- 
tule , et  servez-le  dans  des  carafons. 


DE  LA  LIMONADE. 

MANIÈRE  DE  LA  T RÉPARER, 
AINSI  QUE  l’o  R a-  N g E a D E. 


La  limonade  est  une  liqueur  fraîche  qui  se  fait 
en  infusant  dans  de  l’eau  le  jus  et  le  zeste  d’un  ou 
plusieurs  citrons. 

Pour  la  faire  , on  prend  quatre  citrons  dont  oni 
coupe  les  zestes  le  plus  légèrement  possible  ; on  ôte 
la  peau  blanche  qui  se  trouve  entre  les  zestes  et  la^i 
chair.  Ensuite  on  exprime  le  jus  de  ces  citrons  dansi 
une  pinte  d’eau  ; on  y ajoute  une  demi-livre  de  su- 
cre ; on  laisse  infuser  le  tout  pendant  deux  ou  trois- 
heures  ; on  passe  la  liqueur  à la  chausse,,  et  on  lai 
Æcrt  dans  des  carafons.  ■ I 
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L'orangeade  SC  fait  absolument  de  meme  que  la 
limonade^  à rexceplion  qu’on  se  sert  d’oranges  eu 
place  de  citrons. 

Limonade  au  vin. 

Mettez  dans  une  terrine  les  zestes  et  le  jus  de  deux 
citrons  ; versez  par-dessus  une  clio2oine  d’eau  bouil- 
lante , mettez-  j une  livre  de  sucre  et  deux  jjinles 
d’excellent  vin  de  Boursoïne.  Laissez  infuser  le 
mélange  jieudant  une  demi -heure.  Passez  - le  à 
la  chausse  , et  servez  cette  limonade  dans  des 
carafons. 

Eau  de  cerises. 

Prenez  deux  livres  de  cerises  bien  mûres,  otez-cn 
les  queues  et  les  nojaux , ccrasez-les  dans  une  ter- 
rine, mettez -y  un  demi-selier  d’eau;  mettez  ce 
jus  dans  un  tamis  fin,  et  laissez-le  égoutter.  Mêlez 
au  liquide  huit  onces  de  sucre  ; battez  bien  le  tout 
a\'fec  une  cuiller,  puis  remjjllssez-en  des  carafons, 
que  vous  mettrez  rafraîchir  dans  de  l’eau  avec  de  la 
glace. 

Eau  de  groseilles. 

Prenez  une  livre  et  demie  de  groseilles,  et  une 
demi -livre  de  framboises  bien  mûres;  épluchez  vos 
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fruits  , écrasez-les  , passez-en  le  jus  à travers  un  ta- 
mis , meltez-y  une  pinte  d’eau  et  trois  quarterons 
de  sucre  , laissez  infuser  ce  mélange  pendant  une 
demi-heure  , passez-le  dans  une  serviette  blanche  , 
et  votre  eau  de  groseilles  sera  faite  ; il  ne  vous  res- 
tera plus  qu’à  la  faire  rafraîchir  de  la  même  manière 
que  la  précédente. 


DES  GLACES 

ET  DES  USTENSILES  NÉCESSAIRES 
POUR  LES  FAIRE. 

Avant  de  traiter  de  chaque  espèce  de  glaces  en 
particulier  , nous  parlerons  des  ustensiles  et  du 
procédé  en  général , qui  est  le  même  pour  toutes 
les  glaces.  Il  y a deux  sortes  de  boites  à glaces  ou 
sarbolière,  en  fer-blanc  et  en  étain  ; je  préféré  celles 
faites  en  étain  d Angleterre;  la  glace  prend  bien  plus 
vile  dans  les  boîtes  en  fer-blanc  , mais  c’est  précisé- 
ment par  celte  raison  que  je  désaprouve  leur  usage; 
car  la  matière,  en  gelant  trop  vile,  devient  rude 
et  pleine  de  morceaux  durs,  semblables  à la  grêle, 
surtout  si  l’on  ne  travaille  pa^  assez  avec  la  spa- 
tule. Ces  boîtes  coûtent  moins  cher  que  celles  d’é- 
tain anglais  J mais  elles  durent  bien  moins  long- 
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temps.  Les  sarbolièrcs  d’élaia  ont  l’avantage  sur 
les  autres,  de  se  conserver  en  bon  état  , pendant 
un  laps  de  temps  considérable;  la  crème  qu’on  y met 
n’y  gelant  que  peu-à-peu  , la  glace  en  devient  beau- 
coup plus  douce  et  agréable,  il  faut  avoir  en  outre 
des  seaux  ou  cuves  profondes,  garnis  d’un  robinet, 
et  une  boulette  en  fer-blanc  ou  une  spatule  en  bois, 
de  neuf  pouces  de  long.  Etant  munis  de  tous  ces  us 
tensiles  , et  ayant  préparé  la  crème  que  l’on  se  pro- 
pose de  glacer  J on  remplit  un  des  seaux  ar  ec  de  la 
glace  cassée  en  morceaux  : on  y éparpille  quatre  bon 
nés  poignées  de  sel  par  seau,  on  met  la  boîte  fer- 
mée de  son  couvercle,  et  contenant  la  crème  dans 
le  seau  rempli  de  glace  , de  manière  qu’elle  envi- 
ronne la  boite  de  tous  côtés  : on  verse  encore  une 
ou  deux  poignées  de  sel  autour  de  la  boîte  , et  on  la 
laisse  reposer  pendant  un  quart  d’heure.  Ouvrez 
alors  la  boîte  , et  sans  la  retirer  du  seau,  repoussez 
avec  la  spatule  ce  qui  se  sera  glacé  au  fond  et  aux 
côtés  de  la  boîte;  vous  remuerez  et  mêlerez  bien 
pendant  un  demi-quart  d'heure  la  partie  gelée  de 
votre  crème  avec  la  partie  liquide;  cela  fait,  fer- 
mez la  sarbotière  ; prenez  - la  par  son  anse  , et 
agitez-la  en  tournant  , de  manière  qu’elle  soit 
dans  un  mouvement  continuel  pendant  un  bon 
quart  d’heure.  Ouvrez  alors  pour  la  seconde  fois  la 
boîte;  repoussez  avec  la  spatule,  comme  la  j)re- 
mière  fois,  la  glace  despotes,  et  incorporcz-la  bien 
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avec  le  fluide,  de  manière  que  loule  votre  crème 
soit  parfaitement  çgale  et  sans  aucuns  morceaux 
durs  de  glace;  refermez  la  boîte  et  continuez  de 
tourner  et  de  remuer  alternativement,  jusqu’à  ce 
que  la  crème  soit  en  glace  assez  ferme  et  assez  com-  . 
pacte  ; ayez  soin,  pendant  l’operation,  de  faire  éc,ou- 
1er  de  temps  en  temps  l’eau  qui  se  sera  amassée  au 
fond  du  seau  , par  le  petit  robinet,  et  de  comprimer 
ensemble  les  morceaux  de  glace  autour  de  la  sarbo- 
tière.  Si  vous  voulez  faire  votre  glace  de  la  forme 
d’un  fromage  ou  d’un  fruit,  vous  la  mettrez  dans 
des  moules  en  fer-blanc  , que  vous  fermerez  de  leur 
couvercle,  et  vous  les  mettrez  dans  de  la  glace  pilce. 
Si  vous  voulez  servir  votre  fromage  à la  crème,  ‘ 
trempez  la  forme  dans  de  l’eau  cbaude , retircz-la 
promptement,  de  peur  que  la  glace  ne  se  fonde; 
essuyez  cette  forme  avec  un  linge;  ouvrez-la  et  ren- 
versez-la  sur  irne  assiette  pour  y laisser  la  glace  et 
servez-la  promptement.  Ce  procédé  est  le  même  pour 
toutes  sortes  de  glaces  ; la  différence  entre  elles  con-- 
siste  uniquement  dans  la  manière  de  préparer  les; 
crèmes  ou  liqueurs  que  l’on  veut  glacer  ; en  voici  lai 
description. 

Glaces  au  marasquin. 

Prenez  deux  pintes  de  bonne  crème  douce,  met- 
tcz-la  au  feu  pour  qu’elle  bouille.  Pendant  cç: 
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temps  prenez  douze  œufs  , foucllcz-en  les  blancs 
dans  une  jioèle  àconfilure  avec  un  pelit  balai  d’o- 
sier ; devenus  en  consistance  de  neige  Irès-com- 
pacle,  versez-v  huit  jaunes  d’œufs  et  une  livre  de 
sucre  roval  en  poudre  très-fine  ; ayant  bien  remué 
le  tout  ensemble  avec  le  balai , vous  y verserez  peu- 
à-peu  votre  crçme  bouillante.  Avez  soin  de  bien 
fouetter  le  mélange,  que  vous  mettrez  alois  sur  le 
feu,  et  ne  discontinuez  jJas  de  le  fouetter,  jusqu’à 
ce  qu’il  ait  fait  trois  ou  c[uatre  bouillons;  enlevez 
la  poêle  du  feu,  versez  la  crème  dans  un  tamis  sous 
lequel  se  trouvera  une  terrine  de  faïence  ; remuez 
un  peu  le  mélange  sur  le  tamis  pour  l’aider  à pas- 
ser ; étant  refroidi,  vous  le  mettrez  dans  la  sarbo- 
ticre  ; vous  y ajouterez  deux  ou  trois  verres  de  véri- 
table marasquin  d’Italie;  fermez  promptement  la 
boîte  ou  sarboticre,  afin  que  la  liqueur  ne  s’évapore 
pas,  et  mettez -la  dans  le  seau  rempli  de  glace, 
dans  lequel  vous  la  glacerez  comme  il  est  dit  ci- 
dessus. 

G laces  à la  van  ille. 

Prenez  la  meme  dose  d’ingrédiens  que  ci-dessus  ; 
préparcz-les  selon  la  même  méthode  , hormis  qu’en 
mettant  le  tout  sur  le  feu  , vous  y verserez  une  demi- 
once  de  vanille  concassée  grossièrement  ; vous  ferez 
prendre  à votre  mélange  en  le  remuant,  trois  ou 
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quatre  bouillons , puis  vous  le  passerez  par  le  tamis , 
cl  étant  refroidi  vous  le  ferez  glacer. 

Glaces  au  café. 

Prenez  une  demi -once  de  véritable  café  moka 
torréfié , faites-le  bouillir , sans  le  moudre , dans  deux 
pintes  de  crème.  Pendant  ce  temps  , préparez  vos 
œufs  et  le  sucre  comme  il  est  dit  à la  première  re- 
cettej  versez-j  alors  votre  crème  bouillante,  et  con- 
tinuez le  procédé  décrit. 

Glaces  au  thé. 

La  recette  est  la  même  que  j’ai  décrite  ci-dessus; 
mais  aulieu  de  café,  vous  prendrez  deux  gros  du 
meilleur  tiré,  que  vous  envelopperez  dans  un  petit 
linge  ; après  l’avoir  fait  bouillir  dans  la  crème,  vous 
retirerez  le  linge  en  l’exprimant  fortement. 

Glaces  aux  macarons  amers. 

Prenez  quatre  onces  de  macafons  amères  , pilez- 
les  dans  un  mortier,  et  votre  neige  étant  mêlée  au 
sucre  et  à la  crème  , comme  il  est  dit  plus  haut , et 
prête  à être  mise  sur  le  feu  , vous -y  verserez  votre 
poudre  de  macarons  ; ensuite  failcs-la  bouillir  , 
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passez-la  par  le  tamis,  et  failcs-la  glacer  selon  la 
règle. 

Glaces  au  chocolat. 

Faites  dissoudre  et  cuire  un  quarteron  de  choco- 
lat dans  un  demi-setier  d’eau,  Acrsez-le  ensuite 
dans  la  crème  , aA'ec  laquelle  a ous  lui  ferez  faire  six 
bouillons  eu  le  remuant  ; ensuite  aous  le  mêlerez  avec 
la  neige  et  le  sucre  , le  fouetterez  , le  ferez  bouillir  et 
le  passerez  par  le  tamis , comme  j’ai  dit  plus  haut  ; 
TOUS  pourrez  aussi  mettre  un  peu  de  vanille  dans  la 
erême,  si  vous  voulez. 

Glaces  de  citrons  à la  crème. 

Prenez  deux  beaux  citrons,  frottez-leur  écorce 
sur  un  morceau  de  sucre  , afin  que  tout  le  zeste  se 
transporte  sur  le  sucre  ; râpez  ensuite  avec  un  cou- 
teau le  sucre  sur  un  papier.  Ajant  préparé  votre 
neige  , et  la  crème  y étant  déjà  mêlée  , vous  y ajou- 
terez le  sucre  mêlé  à la  râpure  de  citron;  vous  fe- 
rez jeter  à ce  mélange  trois  bouillons  seulement , en 
le  remuant  toujours,  ensuite  a'ous  le  passerez  par 
un  tamis. 

Glaces  de  citro?is  au  vin. 

Prenez  de  beaux  citrons  sains,  exprimez-cn  le  su« 
jusqu’à  ce  que  vous  en  ayez  une  demi-livre,  clari- 
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fiez  cette  demi-livre  de  suc  en  la  passant  par  du  pa- 
pier brouillard.  Prenez  ensuite  une  livre  et  demie  de 
sucre  rojal,  fai tes-le bouillir  avec  une  bouteille  de  bon 
vin  blanc  et  une  demi-bouteille  d’eau  ; lorsqu’il  aura 
jeté  trois  à ejuatre  bouillons,  vous  y verserez  le  suc 
de  citron  clarifié , et  après  trois  à quatre  bouillons 
encore,  vous  y verserez  autant  de  teinture  de 
safran  qu’il  en  faudra  pour  que  la  liqueur  ait 
une  belle  couleur  jaune;  passez-Ia  ensuite  par  un 
tamis,  et  étant  refroidie,  vous  la  glacerez  selon  la 
règle. 

Glaces  aux  framboises. 

Prenez  de  belles  framboises,  exprimez-en  le  suc 
jusqu’à  ce  que  vous  en  ayez  une  livre  et  demie  ; met- 
tez ce  suc  dans  une  terrine  vernissée,  dans  un  en- 
droit frais,  oubliez  le  jiendant  quatre  jours.  Ce 
terme  expiré,  vous  enlevez  avec  précaution  la  pel- 
licule qui  se  sera  formée  dessus  , et  vous  verserez 
votre  suc  doucement  dans  un  autre  vase.  Ensuite 
faites  clarifier  une  livre  et  demie  de  sucre  avec  une 
pinte  et  demie  d’eau,  dans  une  poêle  à confiture  ; 
ajoutez-y  alors  votre  suc  , et  faites  lui  jeter  une  demi 
douzaine  de  bouillons  avec  le  sirop.  Si  la  liqueur  ne 
vous  paraît  pas  assez  rouge,  vous  y mettrez  une 
racine  d’orcanette  , qu’il  faudra  laisser  dans  la  li- 
queur jusqu’à  ce  quelle  soit  assez  rouge;  passez-la 
alors  par  un  tamis , et  quand  elle  sera  refroidie , 


DU  CONFISEUR.  2,23 

VOUS  la  mellrcz  dans  la  sarboticrc  , el  vous  la  ferez 
glaeer  comme  nous  l'avons  indique  pour  les  autres 
glaecs. 

Ayez  soin  de  faire,  autant  que  possible,  tou- 
tes ees  opérations  à couvert  , afin  que  le  parfum 
délicat  et  volatil  de  la  framboise  ne  s’évapore 
pas. 


Glaces  aux  pistaches. 

Ayez  une  pinte  et  demie  de  lait  et  une  chopiné 
de  crème  douce,  prenez  une  demi-livre  de  pista- 
ches, mondez-lcs  et  pilez-les  dans  un  mortier,  en 
y ajoutant  de  lems  en  tems  un  peu  de  lait  pour 
les  empêcher  de  se  tourner  en  huile  ; lorsque  les 
pistaches  seront  réduites  en  pâle  très-fine , vous 
les  délaierez  avec  la  moitié  du  lait  qui  vous  reste, 
et  les  passerez  à travers  un  linge  que  vous  torderez 
et  pressurerez  le  plus  possible.  Vous  mettrez  une 
bassine  sur  le  feu  , dans  laquelle  vous  verserez  ce 
qui  vous  reste  de  lait  el  votre  chopine  de  crème 

douce  ; vous  y joindrez  une  livre  de  sucre  el  la 
\ 

rèipure  d’une  écorce  de  citron.  Vous  remuerez  ce 
mélange  jusqu’à  ce  qu’il  prenne  une  assez  forte 
consistance;  vous  y ajouterez  votre  lait  de  pista- 
ches ; vous  lui  laisserez  jeter  un  bouillon,  cl  vous 
passerez  le  tout  à travers  un  tamis.  Lorsqu’il  sera 
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cniierement  refroidi,  vous  j ajouterez  un  peu  de 
décoction  d’épinards  pour  lui  donner  une  belle 
couleur  verte  , vous  le  mettrez  dans  la  sarbolière 
et  le  ferez  glacer  comme  nous  l’avons  enseigné. 

Glaces  a V orange. 

Prenez  dix  oranges  de  Malte,  dont  la  chair  soif 
d’une  belle  couleur  rouge  5 coupez-en  l’écorce  , 
séparez-les  par  quartiers,  olez-enle  cœur,  et  pilez- 
les  dans  un  mortier  de  marbre  avec  la  ràpure  de 
deux  écorces  d’orange  , passez-les  dans  un  linge 
en  les  pressurant  le  plus  possible  ; quand  vous  en 
aurez  extrait  le  jus  > vous  le  mêlerez  avec  une  demi-' 
livre  de  sucre  que  vous  aurez  fait  fondre  dans  un» 
chopiue  d’eau  , vous  mettrez  le  mélange  dans  une 
sarbotière,  et  le  ferez  glacer  de  même  que  les  gla- 
®es  précédentes. 

Glaces  à la  fraise. 

Ecrasez  sur  un  tamis  une  livre  et  demie  de  fraise* 
et  une  demi-livre  de  groseilles;  mettez-en  le  jus 
dans  une  terrine;  versez  une  chopinc  d'eau  sur  le 
marc,  que  vous  jjresserez  bien  ; failes-y  fondre  une 
livre  de  sucre,  ajoulcz-y  le  jus  de  vos  fraises: 
mêlez  bien  le  tout,  et  metlez-lc  dans  la  sarbotière 
pour  le  faire  glacer  de  la  manière  ordinaire. 
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Glaces  à la  fleur  d’orange. 

Faites  fondre  trois  livres  de  sucre  dans  deux 
pintes  et  demie  d’ecTu  ; mettez  une  livre  de  fleurs 
d’orange  bien  éplucbces  dans  un  vase,  versez-y 
votre  sucre  et  boucbez-le  bien  hermeliquement. 
Vous  laisserez  infuser  le  mélange  jiendant  cinq 
lieiircs  , ensuite  vous  le  passerez  , vous  le  metlrcï 
dans  k sarbotière  , et  le  ferez  glacer  comme  d* 
coutume. 

Glaces  au  verjus. 

\ Prenez  quatre  livres  de  verjus  , cgrenez-le  et 
broyez-le  dans  un  mortier  de  marbre  5 meltez-j 
deux  pintes  d’eau  et  passez-Ie  à tiavers  un  ling» 
que  vous  pressurerez  assez  fortement  ; pressurez 
également  le  marc  , pour  en  faire  sortir  tout  ce  qu’il 
renferme  de  liquide,  et  réunisscz-le  à ce  que  vous 
avez  déjà  ; mettez-y  deux  livres  de  sucre  ; remuez- 
le  jusqu’à  ce  qu’il  soit  entièrement  fondu  ; en- 
suite versez  le  mélange  dans  la  sarbotière , et 
faites  - le  glacer  en  opérant  comme  il  a été  en- 
seigné plus  haut. 
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RATAFIA 

ou  LIQUEURS  PAR  INFUSIOTI. 

Les  ratafias  sont  des  liqueurs  très-agréables  , qui 
se  font  par  infusion  ; on  les  fait  ar’ec  de.l’eau-de-vie 
de  Montpellier  , à yingt-deux  degrés  , des  fleurs  , 
des  fruits  , des  semences  et  du  sucre.  Toutes  ces 
liqueurs  doivent  être  filtrées  à la  chausse.  Quand 
on  en  fait  une  très-grande  quantité  à la  fois,  il  faut 
les  coller  avec  de  la  colle  de  poisson  , dissoute 
dans  du  vin  blanc. 

Nous  allons  fixer,  dansles  articles  suivans,  le  terme 
de  chaque  infusion  et  la  quantité  d’ingrédiens  qu’on 
devra  emploj'er  dans  la  fabrication  de  ces  ratafias. 

Les  ratafias  qu’on  fait  à l’esprit-de-vin  sont  en 
général  plus  fins  que  ceux  à l’eau-de-vie , parce 
que  l’esprit-de-vin  conserve  mieux  les  odeurs; 
maison  préfère,  pour  la  santé,  les  ratafias  à l’eau- 
de-vie  ; quand  on  emploie  de  l’esprit  en  place 
d’eau-de-vie  , on  ne  met , en  bon  esprit-de-vin  , 
que  la  moitié  de  la  dose  indiquée  en  eau-de-vie, 
et  l’autre  moitié  sc  met  en  eau  commune. 

Maniéré  de  faire  le  véritahle  cuirasseau 
de  Hollande. 

Prenez  une  livre  d’écorces  d’oranges  communes 
sèches  J qu’on  nomme  cuirasseau;  ôtez-en  tout  le 
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,anc  5 mettez  ces  ét  orccs  jauiiGS  dans  luic  cruclic  , 
îrsez  par-dessus  huit  bouteilles  de  la  meilleure 
m-dc-vie  boucliez  exactement  la  cruche,  et  cx- 
3scz-la  pendant  l’été  à l’ardeur  du  soleil  : si  vous 
ites  ce  ratafia  en  hiver,  vous  la  mettrez  près  d’un 
jèle.  Il  faudra  laisser  l’infusion  se  faire  pendant 
ainze  jours,  et  avoir  soin  de  secouer  tous  les 
urs  la  cruche.  Ce  terme  expiré , vous  verserez 
ir  inclinaison  l’eau-de-vie  de  cette  cruche  dans 
a grand  flacon  de  verre  ; votis  y mettrez  trois 
vres  de  sucre  candi  , brun  et  commun,  et  vous 
irez  soin  de  le  casser  en  petits  morceaux  avant 
e le  jeter  dans  le  flacon.  Bouchez  et  ficelez  bien 
jtre  flacon  ; mettez-le  pendant  quelque  lems  dans 
nlieu chaud, et  secouez-le  souvent,  afin  d’accélérer 
i dissolution  du  sucre,  et  de  le  mêler  à l’eau-de-vic. 
e sucre  étant  entièrement  dissous,  a ous  passerez 
îtte  liqueur  à divers  reprises  par  la  chausse  ou 
ar  l’entonnoir  à filtrer  , garni  de  papier  brouil- 
ird  5 vous  fermerez  le  couvercle  de  l’entonnoir, 
our  empêcher  l'évaporation  de  l’esprit.  Votre  li- 
ueur  étant  parfaitement  claire  , vous  la  mettrez 
n bouteilles,  que  vous  aurez  soin  de  mastiquer.  En 
mployant  à la  place  de  huit  bouteilles  d’eau-de- 
ie,  quatre  bouteilles  d’esprit-de-vin  et  autant 
’eau  commune,  votre  liqueur  recevra  un  tel  degré 
e finesse,  qu’il  serait  difficile  de  la  distinguer  des 
iqueurs  distillées. 
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Ratafia  de  girofle  de  Dantzick  superfin. 

Prenez  trois  quarts  d’once  de  clous  de  girofle  C' 
autant  de  cannelle  ; brisez  cette  dernière  en  petiti 
morceaux  et  meWez-la  avec  le  girofle  dans  un  verr 
rempli  d’un  demi-setier  d’eau,  couvrez  le  verr 
et  laissez  l’infusion  se  faire  pendant  vingt-quatr 
heures.  Le  lendemain  faites  clarifier  deux  livre' 
de  sucré  royal  dans  une  bouteille  d’eau , faites  cuin 
votre  sirop  jusqu’au  degré  du  soufflé  5 étant  à c 
point , vous  y ajouterez  quatre  bouteilles  du  meil 
leur  vin  rouge  de  Bordeaux  ; prenez  votre  verr’ 
d’infusion  de  girofle  et  de  cannelle  , passez-le  pa. 
un  linge,  de  manière  que  ce  qu’il  contient  tombi 
dans  le  sirop  mêlé  au  vin  j mettez  les  épices  dans  ui 
petit  sachet  quevous  nouerez  avec  un  fil,  mettez, 
le  dans  la  liqueur  , couvrez  la  poêle  et  faites  lu 
prendre  une  demi-douzaine  de  boitillons.  Otez-1 
du  feu , versez-la  dans  une  terrine  , laissez-la  re; 
froidir  à couvert.  Quand  elle  sera  parfaitemeii 
froide  , vous  en  ôterez  le  petit  sachet  aux  épices- 
que  vous  expiimerez  fortement  sur  la  terrine,.  Prene: 
ensuite  une  bouteille  d’esprit-de-vin  rectifié  , dan, 
une  main  et  une  cuiller  dans  l’autre  ; versez  peu 
à-peu  de  l’esprit-de-vin  dans  la  liqueur , remue 
bien  le  mélange  , et  goûtez  très-souvent  votre  li 
queur  5 aussi-tôt  qu’elle  vous  paraîtra  assez  spiri  ■ 
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leiise  , vous  cesserez  de  veiscr  de  respril-de-viii. 
ous  meltrci' Ce  ratafia  en  bouteilles,  que  aous 
irez  soin  de  bouclier,  ficeler  cl  inaslicpicr.  Plus 
nis  le  garderez  en  cai  c , et  meilleur  il  devicn- 
:a.  Cette  liqueur  est  une  des  plus  agréables  et  des 
ius  fines  qu’on  puisse  aioir.  Elle  est  en  grande 
niommée  dans  les  ]>ajs  du  nord  , où  on  l’estime 
-US  que  les  liqueurs  des  îles.  ^ 


Eau  des  sept  graines. 

Prenez  des  graines  d’anis  , tlu  cassis,  du  cani^ 
U cumin,  du  fenouil,  de  l’acbe  ou  du  ]3ersil , 
e l’ammi  , du  panais  sainage  et  de  l’amome  ; de 
haque  graine  deux  onces  ; pilez  ces  graines  dans 
n mortier,  metlez-les  infuser  pendant  six  semaines 
ans  neuf  pintes  d'eau-dc-vie  , ou,  si  aous  aouIcz 
voir  A'otre  liqueur  plus  fine  , dans  quatre  pintes 
t demie  d’eau  commune  et  autant  du  meilleur 
sprit-dc-vin  ; ajoutez-j  trois  livres  et  demie  de 
ucre ; ajcz  soin  de  le  casser  gros  comme  le  poing, 
t de  tremjier  chaque  morceau  dans  l’eau  com- 
luiie  avant  de  le  jeter  dans  l’eau  - de  - vie  » 
ouebez  bien  votre  cruche  ou  flacon  ; rinfusioii 
ebevee  au  terme  prescrit,  passez  votre  ratafia  par 
a chausse.  Plus  il  sera  garde , meilleur  il  dcviendi  a. 


/ 


Auhe  vatajia  des  sept  graines. 


Prenez,  pour  faire  ce  ratafia,  trois  gros  de  cha-i 
cune  des  graines  suivantes  ; de  l’anis  , du  cumin 
du  fenouil,  de'l’anet,  de  la  coriandre  , du  car^ 
et  de  1 angélique  ; concassez-les  et  inettez-les  infu 
ser  pendant  un  mois  dans  quatre  pintes  d’eau-^e 
vie  ; ensuite  faites  fondre  deux  livres  de  sucre  dan 
une  chopinc  d’eau  , réunissez-les  à votre  infusion; 
filtrez  alors  ce  ratafia  à la  chausse  et  mettez-le  e 
bouteilles. 

Ratajla  de  cerises. 

Prenez  dix  livres  de  cerises  que  vous  écraserez 
mettcz-les  dans  une  cruche  avec  deux  pintes  d’ear 
de-vie  ; bouchez  bien  la  cruche  , et  laissez  infus^ 
les  cerises  pendant  cinq  à six  jours  ,au  bout  des 
quelles  vous  presserez  vos  cerises  dans  un  linge 
afin  d’en  tirer  le  jus.  Faites  bouillir  cinq  livres  (!■ 
belles  groseilles  avec  trois  livres  de  sucre , presse; 
les  comme  les  cerises  ; mêlez  vos  jus  ensemble 
luesurez-les  et  mettez  pinte  pour  pinte  d’eau-d 
vie  ; ajoutez-j  une  livre  d’amandes  de  cerises,  ut 
demi-livre  de  coriandre  , un  peu  de  macis  , que 
ques  clous  de  girolle  et  un  perr  de  cannelle  : 
faut  ej[ue  le  tout  soit  bien  pilé  avant  de  le  nielt; 
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clans  une  cruche,  qu’on  remplit  ensuite  avec  sa 
liqueur  ; bouehex  bien  celle  cruche  , laissez-y  les 
iugrédiens  s’infuser  penclant  six  semaines,  après 
lesrjuclles  vous  passerez  votre  ratafia  à la  chausse, 
et  vous  en  emplirez  des  bouteilles  rjue  vous  bou- 
cherez avec  soin. 

Rcitajia  des  quatre  fruits. 

Prenez  dix  livres  de  cerises  bien  mûres  , deux 
livres  et  demie  de  framboises,  cinq  livres  el  demie 
de  groseilles  et  deux  livres  de  cassis.  Epluchez  vos 
fruits  et  mêlez-les  ensemble , exprimez-en  le  jus, 
mesurcz-le  , et  faites  fondre,  pour  chaque  pinte 
de  jus  , une  demi-livre  de  sucre  ; mettez  autant 
d’eau-de-vie  cjue  vous  avez  de  jus;  ajoutez-y  un 
gros  de  macis  et  deux  gros  de  girofle  : mêlez  bien 
le  tout  ; laissez-le  en^'iiite  reposer  , jiassez-le  à la 
chausse  , puis  meltez-le  en  bouteilles  et  bouchez- 
les  bien. 

Ratafia  de  cassis. 

Prenez  une  livre  de  cassis,  une  demi-livre  de 
merises,  un  ejuarteron  de  feuilles  de  cassis  et  un 
demi-gros  de  cannelle.  Errasez  les  merises  et  le 
cassis  , hachez  les  feuilles  de  cassis  cl  concassez  la 
eanuellc  ; mettez  infuser  pendant  trois  semaines 
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lotis  CCS  ingrcdiens  dans  trois  pintes  d’eau-de-vlc. 
Ensuite  faites  fondre  deux  livres  de  sucre  dans  une  ; 
cliopine  d’eau,  laissez  reposer  la  liqueur,  passez  la 
à la  chausse  et  mettez-la  dans  des  bouteilles  quel 
TOUS  boucherez  bien.  | 


Ratafia  de  framboises. 


Ayez  une  pinte  et  demie  de  jus  de  framboises, 
et  un  demi-setier  de  jus  de  cerises;  faites  fondre 
une  livre  et  demie  de  sucre  dans  le  jus  de  vos 
fruits,  ajoutcz-y  trois  pintes  d’eau-de-vie,  laissez 
reposer  la  liqueur,  passez-la  à la  chausse  , et  mettez- 
la  dans  des  bouteilles  que  vous  n’oublierez  pas  de 
tenir  bien  bouchées. 

Ratafia  de  ' groseilles. 

Egrenez  des  groseilles  rouges  , en  assez  grande  • 
quantité  pour  qu’elles  vous  donnent,  en  les  près-- 
sant  , quatre  jaintes  de  jus;  mettez  dedans  huit 
V pintes  de  bonne  eau-de-vie,  deux  gros  de  cannelle: 
concassée  et  un  gros  de  girofle;  jetez-y  le  jus  de 
vos  groseilles,  et  laissez  infuser  le  mélange  pen-- 
dant  un  mois.  Ensuite  soutirez-le  , faitcs-le  passer 
à la  chausse , et  mettez-le  dans  des  bouteilles. 


A 
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Ratafia  d’angélique. 

Prenez  une  once  de  racines  d'angélique  nouvel- 
lement cueillies,  lavez-les  , essuyez-lcs  bien  , cou- 
pcz-les  par  morceaux  , mellcz-lcs  avec  une  once 
de  graine  d’angélique  concassée,  un  demi-gros  de 
girofle  et  un  demi-gros  de  macis,  infuser  pendant 
trois  semaines  dans  une  jiinte  et  demie  d’eau-de- 
vie  ; ensuite  passez  cette  infusion  a travers  un  tamis  , 
faites  fondre  deux  livres  de  sucre  dans  une  cliopiiic 
d’eau,  versez-les  dans  votre  infusion;  filtrez  ce 
ratafia  à la  chausse,  et  meltcz-le  en  bouteilles. 

Ratafia  d’œillets. 

Prenez  une  livre  de  petits  œillets  rouges;  après 
avoir  ôté  les  onglets  qui  se  trouvent  au  bas  de  cha- 
que pétales  , vous  les  ferez  infuser  pendant  deux 
mois  dans  trois  pintes  d’eau-de-vie  , avec  un  demi- 
gros  de  girofle  ; vous  passerez  cette  infusion  au 
travers  d’un  linge  blanc,  c{ue  vous  presserez  bicu' 
Vous  ferez  fondre  une  livre  et  demie  de  sucre  dans 
une  ebopine  d’eau  , vous  ajouterez  à votre  ratafia 
itn  peu  de  cochenille  ou  de  carmin,  pour  lui  don- 
.uer  une  belle  couleur; tous  le  filtrerez  et  le  mcltrer. 
en  bouteilles. 


20 


^34  . l’art 

Hatajia  de  noix. 

Prenez  une  livre  de  noix  vertes,  assez  peu  for- 
mées pour  qu’une  épingle  puisse  passer  au  travers; 
pllez-les  dans  un  mortier,  et  faltes-lcs  infuser  pen- 
dant six  semaines  avec  un  demi-gros  de  cannelle 
et  dix-huit  grains  de  macis,  dans  deux  pintes  d’eau- 
de-vie  ; passez  l’infusion  par  un  tamis,  et  faites 
fondre  une  livre  de  sucre  dans  une  chopine  d’eau  ; 
mettez-y  le  ratafia,  laissez-le  s’éclaircir  pendant 
six  semaines  , au  bout  desquelles  vous  le  soutirerez 
et  le  filtrerez  à la  chausse,  et  le  mettrez  en  bou- 
teilles. 

Brou  de  noix. 

Faites  choix  d’une  trentaine  de  belles  noix  vertes, 
mais  dont  l’intérieur  soit  encore  baveux  ; pilez- 
les  dans  un  mortier  et  mettez  - les  infuser  pen- 
dant deux  mois  îivec  dix-huit  grains  de  muscade 
et  autant  de  girofle  dans  deux  pintes  d’eau-de-vie  ; 
le  tems  étant  exjjiré  , vous  passerez  votre  infusion 
au  travers  d’un  tamis.  Vous  casserez  une  livre  de' 
sucre  par  petits  morceaux,  que  vous  ferez  fondre; 
dans  le  ratafia;  vous  le  laisserez  reposer  pendant 
trois  mois,  puis  le  soutirerez  et  le  mettrez  eui 
bouteilles. 
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Ralajla  de  fleur  d’orange. 

Prenez  une  demi-livre  de  fleur  d'orange  ^ cplu- 
cliez-la  bien,  faites  fondre  trois  livres  de  sucre  dans 
une  quantité  suffisante  d’eau,  nicttez-la  sur  le  feu 
dans  une  bassine,  jetez-v  la  fleur  d’orange,  faites- 
lui  donner  un  bouillon  , laissez-la  refroidir  et  met- 
lez-la  dans  une  cruebe  ; versez  par-dessus  trois 
pintes  d'eau-de-vie  , boucliez  votre  cruclie-;  laissez 
infuser  ce  mélange  pendant  quinze  jours , au  bout 
de  ce  tems,  votre  ratafia  est  bon  à filter  et  à mettre 
en  bouteilles. 

Ratafia  de  noyaux. 

Prenez  cinq  onces  d’amandes  nouvelles,  de  pccbcs 
ou  d’abricots;  pelcz-les  et  concassez-les  avec  dix- 
huit  grains  de  cannelle  ; mettez  le  tout  infuser  pen- 
dant quatre  mois  dans  une  jiintc  d'eau  - de  - vie. 
Passez  cette  infusion  par  un  tamis  ; faites  fondre 
une  demi-livre  de  sucre  dans  un  verre  d’eau  , ajou- 
lez-le  à la  liqueur  , filtrez  alors  votre  ratafia  , et 
metlez-le  en  bouteilles. 

Ratafia  de  genievre. 

Prenez  trois  onces  de  graines  de  genièvre,  dis- 
huit grains  d'anis  j dix-huit  grains  de  coriandre, 
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autant  de  cannelle  et  de  girofle  ; concassez  tous] 
ces  aromates  et  ces  graines,  failes-les  infuser  pen-l 
dant  un  mois,  dans  une  pinte  et  demie  d’eau-de-l 
vie,  passez  votre  infusion  par  un  tamis;  ajoutez-jj 
trois  quarterons  de  sucre  fondu  dans  un  verr^ 
d’eau  , et  quand  vous  aurez  passe  votre  ratafia  àj 
la  chausse,  il  sera  bon  à mettre  dans  des  bouteilles,] 
que  vous  aurez  soin  de  bien  boucher» 


DES  LIQUEURS. 


On  appelle  ainsi  toute  préparation  liquide  cooi^ 
posée  avec  de  l’eau-de-vie  ou  del’esprît-de-\  in,  du  su- 
cre, des.  essences  de  fleurs,  des  fruits,  des  graines  et  de: 
l’eau.  Ces  préparations  flattent  le  goiit  et  l’odorat;  oni 
les  obtient  par  la  dislillation.il  faut  avoir  soin  de  ne; 
}amaLs  se  servir  d’eau  de  puits,  parce  qu’elle  est! 
trop  crue  et  trop  pesante  : il  faut  toujours  emS 
plojer  de  l’eau  de. rivière  épurée  ou  distillée»  ^ 

1 

Des  diverses  préparations  pour  donner  de 
la  couleur  aux  liqueurs. 

’ 

IXougc.  Pour  faire  cette  couleur  , prenez  trois  gro.*^ 
^de  cochenille  , un  demi-gros,  d’alun  de  glace;  pilez* 
les  en  poudre , la  pins  déliée  ctu’il  se  pourra  ; pui 

i 

i,' 
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> versez  dans  le  mortier  environ  un  verre  d’eau  bouil- 
I lante,  remuez  promptement  avec  le  pilon,  afin 
I de  mélanger  comme  il  faut  la  poudre  avec  l’eau, 
} et  colorez  ensuite  votre  liqueur,  que  vous  aurez 
4 soin  de  filtrer. 


Jaune.  Pour  obtenir  cette  couleur,  mettez  avec 
5 tres-jieu  d’eau  un  peu  de  sucre  dans  un  poêlon 
£ sur  le  feu  , faile-le  fondre  en  le  remuant  jusqu’à 
} ce  qu’il  soit  au  caramel  , retirez-le,  ajoutez-j  un 
[ peu  d’eau  , remuez  avec  la  spatule  , meltcz-y  un 
£ ])eu  d’esprit-de-vin,  et  versez  la  couleur  dans  des 
t bouteilles. 

Safran.  On  colore  avec  du  safran  infuse  dans  de 
f l’esprit-de-viu  les  Jiqueurs  où  il  entre  du  safran. 


I Jiolet.  Pour  cette  couleur,  on  se  sert  de  fa- 
{ blettes  de  tournesol  ou  héliotrope,  (i)  On  les  pile 
ï dans  un  mortier,  on  les  réduit  en  poudre  très-fine  , 
) on  J met  de  l’eau  bouillante  et  on  remue  bien  le 
I mélange,  qu’on  laisse  refroidir,  puis  on  le  tire  au 
t clair,  et  on  le  verse  doucement  dans  la  liqueur  avant 
) de  la  passer  à la  chausse. 


(i)  Elles  se  vendent  chez  les  épiciers-droguistes. 
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Manière  de  préparer  le  musc  et  V ambre 
pour  parfumer  certaines  liqueurs. 

On  prendra  quatre  grains  d’ambre , deux  grains 
de  musc  et  un  quarteron  de  sucre  ; on  pilera  le 
tout  dans  un  mortier  , et  on  le  mélangera  bien. 

Ce  parfum  ainsi  préparé,  on  le  gardera  dans  un 
papier  ou  dans  une  boîte  bien  fermée,  afin  qu’il 
ne  s’évente  pas. 

On  s’en  servira,  quand  on  voudra,  pour  parfu- 
mer les  rossolis  ou  autres  liqueurs  qu’on  jugera 
en  avoir  besoin.  La  dose  ordinaire  est  une  pincée  ' 
pour  quatre  à cinq  pintes  de  liqueur.  On  peut  en 
diminuer  ou  en  augmenter  la  dose  suivant' son 
goût. 

Anisette  de  Bordeaux. 

Prenez  douze  onces  d’anis  vert  , une  demi-livre 
d’anis  étoilé  , deux  onces  de  coriandre  et  deux  onces  • 
de  fenouil;  concassez  toutes  ces  graines,  et  mettez-- 
les  dans  seize  pintes  d’cau-de-vie  , au  bain-marie 
de  l’alambic  ; prenez  garde  de  ne  point  laisser  jjas-- 
ser  de  flegme.  Faites  fondre  treize  livres  de  sucre; 
dans  huit  piales  d’eau  de  rivière;  ajoutez-;)-  latll 
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liqueur  que  \ous  aura  donnée  la  distillalion  de 
l’alambic,  filtrez  rolre  aniscllc  et  mettez-la  en 
bouteilles. 

Eau  de  la  côte. 

Prenez  une  demi-livre  de  cannelle  snperfine  con- 
cassée , une  demi-livre  de  dattes  , une  demi-livre 
de  figues  grasses  et  les  zestes  de  quatre  cédrats  ; 
mellez  fout  ce  mélange  infuser,  pendant  six  jours, 
dans  douze  pintes  d’eau-de-vie;  distillez  - les  au 
bain-marie  de  l’alambic  , vous  en  retirerez  six  pin- 
lles  de  liqueur.  Faites  foudre  neuf  livres  de  sucre 
'fin  dans  six  pintes  d’eau  de  rivière  distillée,  ajoulez- 
le  à la  liqueur  ; jiassez  le  tout  à la  chausse  , et 

inicltez-le  en  bouteilles. 

/ 

Eau-de-vie  d’ Andaye, 

Prenez  une  once  d’anis  étoilé  concassé  , une  once 
de  coriandre  concassée  , deux  onces  d’iris  de  Flo- 
rence en  poudre^  les  zestes  de  deux  oranges,  met- 
tez tout  cela  avec  six  pintes  d’eau- de-vie  distiller 
au  bain-marie  de  l’alambic  ; faites  fondre  deux  li- 
vres et  demie  de  sucre  dans  deux  pintes  et  demie 
d’eau  de  rivière  épurée  ; ajoutcz-lcs  à la  liqueur  dis- 
tillée , passez  le  mélange  à la  chausse  , et  mcttcz-lc 
en  bouteilles. 
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Eau  de  cédrat. 

Faites  distiller  au  bain-marie  de  l’alambic  , dans- 
trois  pintes  d’eau-de-vie,  les  zestes  de  quatre  cé- 
drats, elles  zestes  d’un  citron  dont  vous  retirerez, 
à-peu-près  une  pinte  et  demie  de  liqueur;  faiteS' 
fondre  deux  livres  de  sucre  raffiné  dans  une  pinte- 
d’eau  de  rivière  épurée  ; faites  le  mélange  , filtrez  1»< 
et  mettez-le  en  bouteilles. 

Eau  de  girofle. 

Prenez  une  once  de  clous  de  girofle  concasses, 
mettez-les  dans  deux  pintes  d’eau-de-vIe , faites- 
les  distiller  au  bain-marie  de  l’alambic.  Ensuite  fai- 
tes fondre  une  livre  et  demie  de  sucre  dans  une  pinte 
d’eau  clarifiée;  opérez  le  mélange , filtrez-le,  et  met- 
tez le  en  bouteilles. 

Eau  d’or. 

Prenez  les  zestes  de  deux  beaux  citrons  , un  demi, 
gros  de  macis  ; faites  distiller  ces  substances  au  bain- 
marie  de  l’alambic  dans  deux  pintes  d’eau-de-vici 
dont  vous  retirerez  une  pinte  de  liqueur  environ; 
faites  fondre  une  livre  et  demie  de  sucre  dans  une 
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pînle  d’eau  distillée  ; ajoutez-y  une  demi-livre  d’eau 
de  fleur  d’orange  ; réunissez-les  deux  produits  , 
et  colorez  le  inélançïe  avec  de  la  teinture  de  safran  ; 
fUtrez-la  liqueur  à la  chausse  , et  mettcz-la  en  bou- 
teilles. Prenez  un  livret  contenant  des  feuilles  d’or 
battu  , faites-en  tomber  sur  une  assiette.  Vcrscz-y 
un  peu  de  la  liqueur , fouettez  - les  avec  une 
fourchette  jusqu’à  cc  qu’elles  soient  en  petites  par- 
celles, et  mettez -en  suffisamment  dans  chaque 
bouteilles. 

Eau  d’argent. 

Prenez  les  zestes  de  deux  belles  oranges  , les  zestes 
de  deux  citrons  bergamottes  , et  deux  gros  de  can- 
nelle fine  cassée  par  morceaux  , distilfez  toutes  les 
substances  au  bain-marie  de  l’alambic  , faites  fou- 
dre deux  livres  un  quart  de  sucre  cassé  par  mor- 
ceaux dans  une  pinte  et  demie  d’eau  de  rivière  dis- 
tillée, ajoutez-y  la  liqueur  spiritueuse  que  vous 
avez  tiré  du  bain-marie,  filtrez  votre  liqueur  à la 
chausse  , mettez-la  en  bouteilles  , et  opérez  pour  les 
I feuilles  d’argent  de  la  même  manière  que  pour  les 
I feuilles  d’or  qui  entrent  dans  l’eau  d’or  indiquée 
plus  haut. 

Eau-de-nojaux  de  Phalsbourg. 

Pre  nez  une  demi-livre  d’amandes  dépêchés  et  de 
jceriscs , une  livre  d’amandes  d’abricots,  meltcz-lcs 
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tremper  dans  de  l’eau  de  rivière  liède,  pele*-les  le 
lendemain  ^ et  meltez-les  infuser  pendant  neuf 
jours  dans  six  pintes  d’eau-de-vie  , et  distillez  les  au 
bain-marie  de  l’alambic  ; faites  foudre  quatre  livres 
de  sucre  cassé  par  morceaux  dans  trois  pintes  d’eau 
de  rivière  filtrée  , ajoutez-y  une  demi  livre  d’eau  de 
fleur  d'orange  opérez-le  mélange  , passez-le  à la 
chausse,  et  mettez  votre  eau  de  noyaux  en  bou- 
teilles. 


T^espétt'O. 


Prenez  une  demi  livre  de  graines  d’angélique , 
une  demi  livre  de  coriandre , une  demi  livre  de  fe- 
nouil et  une  demi  livre  de  carvi , les  zestes  de  quatre 
à cinq  citrons,  et  ceux  de  quatre  à cinq  oranges  j 
mettez  infuser,  pendant  cinq  joufs;,  toutes  ces 
substances  dans  dix  pintes  d’eau-de-vie  , bouebez- 
le  vase  hermétiquement.  Ensuite  mettcz-le  mélange 
au  bain-marie  de  l’alambic  , la  distillation  vous  don- 
nera environ  cinq  pintes  de  liqueur  ; faites  fondre  ; 
sept  livres  de  sucre  dans  quatre  pintes  d’eau  de  ■ 
rivière  épurée,  ajoutez-y  vos  cinq  pintes  de  li- 
queur distillée , filtrez-le  vespétro  à la  chausse,  et 
mettez-le  dans  des  bouteilles  que  vous  boucherez 
bien. 
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Marasquin. 

Prenez  seize  livres  de  belles  cerises  aigres  ^ ôtcz- 
cn  les  queues  et  les  noyaux^  mettez-les  infuser  pen- 
dant trois  jours  dans  cinq  pintes  d’eau-de-vie  , et 
bouchez  bien  le  vase;  ensuite  , faites  distiller  l’infu- 
sion au  bain-marie  de  l’alambic  , puis  à près  distil- 
lez aussi  une  livre  de  feuilles  de  cerises  dans  six  pin- 
tes d’eau  de  rivière  clarifiée,  ce  qui  doit  produire 
environ  quatre  pintes  de  liquide;  faites -y  fondre 
quatre  livres  et  demie  de  sucre  fin  cassé  par  mor- 
ceaux, ajoutez-y  la  distillation  de  vos  cerises  , plus 
cinq  demi  setiers  de  Kircli-nasser  , une  once  quatre 
gros  d’esprit  de  rose  , une  once  quatre  gros  d'es- 
prit de  fleur  d’orange,  et  trois  gros  d’esprit  de  jas- 
min, failes-le  mélange,  filtrez-le  à la  chausse,  et 
votre  marasquin  se  trouvant  fait  , mettez-le  dans 
des  bouteilles  que  vous  boucherez  hermétique- 
ment. 

S cuba  c. 

Faites  infuser  pendant  huit  jours  deux  onces  de 
safran  (i)?  les  zestes  de  quatre  citrons,  ceux  de 


(l)  Le  safran  de  Câlinais  est  le  meilleur. 


I 
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quatre  oranges  , et  un  gros  de  macis  dans  douze 
pintes  d’eau-de-vie  , à 22  degrés  ; fermez  bien  le 
vase.  Lnsuite  distillez  cette  infusion  au  bain-marie 
de  l’alambic  ; faites  fondre  dix  livres  de  sucre  dans 
six  pintes 'd’eau  de  rivière  clarifiée,  opérez-le  mé- 
lange et  filtrez-le.  Cette  liqueur  est  très-blancbe  et 
très-claire.  Quand  on  veut  lui  donner  la  couleur 
jaune  , on  fait  fondre  le  sucre  sur  le  feu , on  le  laisse 
refroidir,  puis  on  y ajoute  de  la  teinture  de  safran  , 
on  fait  le  mélange,  on  le  filtre  et  on  met  son  scuba* 
en  bouteilles. 

Rossolis. 

Pienez  douze  onces  de  fleurs  d’orange  épluchées, 
une  livre  de  roses  muscates  , six  gros  de  cannelle 
concassée  , deux  gros  de  clous  de  girofle  concassés  ; 
mettez-les  dans  la  cucurbite  de  l’alambic  avec 
douze  pintes  d’eau  de  rivière,  et  distille z-les 
pour  en  retirer  six  pintes  de  liqueur  , dans 
laquelle  vous  ferez  fondre  douze  livres  de  sucre  fin  , 
cassé  par  morceaux  ; versez-y  six  pintes  d’esprit 
de  jasmin  ; colorez  la  liqueur  en  rouge  cramoisi  , 
liltrez-la,  et  mettez-la  en  bouteilles. 

Pat  fa  i t~À  rn  o ur. 

INÎcltez  dans  trois  pintes  d’eau-de-vic  deux  once* 
de  zestes  de  citron,  une  once  de  zestes  de  cédrat. 
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im  demi-gros  de  clous  de  girofle  et  une  pinte  cl 
demie  d’eau  de  rivière  fillrc'e  ; faites  distiller  tou- 
tes ces  substances  au  bain-marie  de  l’alambic.  Faites 
fondre  deux  livres  et  deiire  de  sucre  sur  le  feu  ; 
laissez-les  refroidir,  et  opérez  ensuite  le  mélange; 
vous  le  colorerez  en  rouge  cc  un  peu  de  coebe- 
nille  ; vous  le  filtrerez  à la  chausse  , et  le  mclli  ez 
eu  bouteilles. 

Kirsch-JFassen 


Prenez  des  merises  noires  et  parfaitement  mures  ; 
épluchez-les  , mcttez-lcs  dans  une  cuve  d’une  gran- 
deur proportionnée  à la  quantité  de  vos  fruits. 
Avez  de  la  cendre  de  bois  neuf,  mouillez-la  pour 
qu’elle  forme  une  espèce  de  mortier  ; élendez-la  sur 
vos  merises  dans  la  cuve.  Celte  cendre  en  séchant 
deviendra  en  croule  dure  , t[ui  aidera  la  fcruienîa- 
tion  des  fruits  et  empêchera  toute  é\ aporation. 
Vous  laisserez  ainsi  cette  fermentation  se  faire  pen- 
dant six  semaines  , au  bout  desquelles  vous  ôtez 
la  cendre  qui  sc  trouve  sur  la  partie  de  merises 
c[uc  vous  voulez  prendre  , et  mettez  le  jus  et  la 
pulpe  de  ces  merises  dans  la  cucurbite  après  j avoir 
posé  la  grille  , et  les  soumettez  à la  distillation.  Il 
ne  faut  pas  emplir  tout-à-fail  la  cucurbite;  d’ail- 
leurs la  quantité  de  merises  que  vous  avez  mise 
eu  fermentatiou  doit  cire  assez  considérable  pour 
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que  vous  en  fassiez  la  distillation  en  plusieurs  fois._ 
Votre  feu  doit  être  conduit  avec  prudence  et  par 
degrés  jusqu’à  ce  que  le  produit  de  votre  distilla- 
tion coule  en  petit  filet  ; vous  cesserez  l’opera- 
tion aussitôt  que  le  flegme  ou  l’eau  fade  commen- 
cera à paraître.  Le  kirsch-wasser  que  vous  avez 
obtenu  doit  être  clair  et  limpide  5 vous  le  mettrez 
dans  un  r ase  assez  grand  pour  contenir  tout  ce  que 
vous  voulez  distiller.  Vous  jeterez  le  marc  qui  se 
trouvera  dans  la  cucurbite  et  la  remplirez  de  nou- 
veau aux  deux  tiers  environ  de  merises  fermentées, 
pour  opérer  la  distillation  jusqu’à  ce  qu’il  ne  vous 
reste  plus  de  merises. 

Vous  rectifierez  ensuite  et  sans  interruption  votre 
kirsch-wasser  au  bain-marie  de  l’alambic  , et  apres 
cette  seconde  distillation  , vous  pourrez  le  mettre 
en  bouteilles. 

Cette  liqueur,  forte  ordinairement  de  vingt-deux 
degrés , acquiert  de  la  qualité  en  vieillissant. 

DES  CRÈMES  ET  DES  HUILES. 

Ces  liqueurs  sont  plus  grasses  que  celles  dont 
nous  avons  déjà  indiqué  les  recettes,  parce  qu’on 
y fait  entrer  plus  de  sucre , et  qu’on  le  fait  chauficr 
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jusqu’à  ce  qu’il  soit  prêt  de  bouillir.  Celles  qu’on 
appelle  huiles  se  font  de  même  que  les  crèmes. 
Elles  doivent  être  aussi  grasses  que  l’huile  d’olive. 
<.)n  obtient  celle  qualité  en  augmciilanl  la  dose  du 
sucre  et  en  lui  faisant  jeter  un  petit  bouillon. 

Crème  de  fleur  d'orange  au  vin  de 
Champagne. 

Faites  fondre  sur  le  feu  cinq  livres  de  sucre  dans 
trois  pintes  d’eau  de  rivière  épurée  ; quand  il  aura 
jeté  un  bouillon  , mettez-y  une  livre  trois  quarts 
de  fleur  d’orange  épluchée,  et  bouchez  bien  le 
vase  dans  lequel  vous  mettrez  ce  mélange  ; lorsqu’il 
sera  refroidi , versez-j  trois  pintes  de  vin  de  Cham- 
pagne et  trois  pintes  eresprit-de-vin  rectifié  ; lais- 
sez-infuser  le  tout  pendant  un  jour  , filtrez-lu  li- 
queur à la  chausse  el  met  lez-la  en  bouteilles. 

Crème  d’ahsinlhe. 

Mettez  distiller  au  bain-marie  , dans  quatre  pintes 
d’eau-de-vie , les  zestes  de  deux  oranges  et  une 
demi-livre  de  sommités  d'absinthe  fraîchement 
cueillie.  La  distillation  vous  donnera  deux  pintes 
de  liqueur  environ  ; faites  fondre  sur  le  feu  quatre 
livres  de  sucre  dans  deux  pintes  d’eau  de  rivière 
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filtrée  ; mêlez  les  deux  produits , passcz-les  à la 
chausse  et  mettez-les  en  bouteilles. 

Crème  de  vanille. 

Prenez  trois  gros  de  gousses  de  vanille,  coupez- 
les  en  deux  , et  mettez-les  dans  un  vase  avec  un 
demi-grain  d’ambre  ; mettez  sur  le  feu  une  pinte 
et  demie  d’eau  de  rivière  clarifiée  ; faites-y  fondre 
deux  livres  dix  onces  de  sucre  cassé  par  morceaux  ; 
lorsqu’il  aura  jeté  un  bouillon  , vous  le  verserez 
dans  le  vase  qui  contient  la  vanille  et  l’ambre.  Quand 
il  sera  froid  ^ vous  y ajouterez  une  pinte  et  demie 
d’eau-de-vie  rectifiée  ; vous  laisserez  infuser  ce  mé- 
lange pendant  six  jours,  ensuite  vous  le  colorerez 
avec  de  la  cochenille  préparée  , puis  vous  filtrerez 
votre  liqueur  à la  chausse  , et  la  mettrez  dans  des 
houteilles  que  vous  boucherez  hermétiquement. 

✓ 

Crème  de  Moka. 

Prenez  une  demi-livre  de  café-moka  ; faites-Ie 
torréfier  jusqu’à  ce  qu’il  ait  une  couleur  de  mar- 
ron clair;  mettez-lé  dans  un,  moulin  à café,  et 
quand  il  sera  réduit  en  poudre  ^ jetez-le  dans  un 
vase  avec  les  zestes  d’une  orange  fine  ; versez-y  par- 
dessus quatre  pintes  d’eau-de-vie  à vingt-deux  de- 
grés, et  laissez  infuser  le  tout  pendant  deux  jours. 
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Ensuite  faites  fondre  trois  livres  et  demie  de  sucre 
fin  dans  deux  pintes  d’eau  de  rivière  épurée,  et 
mettez  - j votre  infusion  de  café  ; filtrez  cette  li- 
queur à la  chausse  et  mettez-la  en  bouteilles. 

Crème  des  Barbades. 

Prenez  les  zestes  de  trois  beaux  cédrats;  deux 
gros  de  cannelle  fine  et  deux  gros  de  macis  ; met- 
tez toutes  ces  substances  dans  trois  pintes  d’eau-de- 
vie  , bouchez  le  vase  hermétiquement  et  laissez-les 
infuser  pendant  huit  jours;  ensuite  distillez  - Irfs 
au  bain  marie  de  l’alambic  ; faites  fondre  sur  le  feu 
trois  livres  de  sucre  dans  une  pinte  d’eau  de  rivière 
épurée;  ajoutez-y  une  demi-livre  d’eau  de  fleur 
d’orange  ; opérez  le  mélange  et  filtrez  la  liqueur  à 
la  chausse. 

Crème  de  cacao. 

Prenez  deux  livres  de  cacao  , torréfîez-le  et  pilez- 
le  dans  un  mortier  ; ajoutez  deux  gros  de  cannelle 
et  troisjiintes  d’eau-de-vie  ; faites  distiller  tout  cela 
au  bain  marie  de  l’alambic  ; ensuite  faites  fondre 
deux  livres  et  demie  de  sucre  dans  une  pinte  et 
demie  d’eau  ; mélangez-le  avec  le  produit  de  votre 
distillation  ; versez-y  trois  gros  d’esprit  de  vanille  ; 
filtrez  la  liqueur  à la  chausse  , et  meltcz-la  dans 
des  bouteilles. 


Crème  de  kirsch  - wasser. 


Prenez  trois  pintes  de  vieux  kirsch-wasser  ; rcc- 
tifiez-Ies  , vous  en  obtiendrez  deux  pintes  de  li- 
queur 5 ajoutez-j  quatre  onces  d’eau  de  fleur  d’o- 
range double  5 faites  fondre  sur  le  feu  deux  livres 
et  demie  de  sucre,  dans  une  pinte  et  demie  d’eau 
de  rivière' distillée  ; quand  il  sera  refroidi,  mèlez- 
le  avec  votre  liqueur  j filtrez-ia  et  mettez-Ia  en 
bouteilles. 

Crème  de  menthe. 

Mettez  dans  le  bain-marie  de  l’alambic  quatre 
pintes  d’eau-de-vie  J douze  onces  de  menthe  frisée  , 
fraîchement  cueillie,  et  les  zestes  de  trois  beaux 
citrons  ; après  la  distillation,  vous  aurez  deux  pintes 
de  liqueur,  dans  laquelle  vous  ferez  dissoudre  un 
gros  d’essence  de  menthe  poivrée  ; faites  fondre 
sur  le  feu  une  livre  et  demie  de  sucre  dans  deux  pin- 
tes d’eau  ; opérez-en  le  mélange  avec  votre  liqueur  ; 
filtrez-la  à la  chausse,  et  votre  crème  de  menthe 
se  trouvant  faite:  meltez-la  en  bouteilles. 


Crème  de  cinq  fruits. 

Prenez  les  zestes  de  deux  cédrats,  ceux  de  trois, 
oranges,  ceux  de  deux  citrons,  de  deux  citrons, 
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berganiofes  et  de  deux  bigarades  ; nietlez-les  infu- 
ser pendant  huit  jours  dans  quatre  pintes  d eau- 
de-vie  ; ensuite  faites  distiller  au  bain  marie  toutes 
ces  su  bstances  , et  vous  aurez  deux  pintes  de  li- 
queur spiritueuse  ; faites  fondre  sur  le  feu  trois 
livres  et  demie  de  sucre,  dans  deux  pintes  d’eau 
de  rivière  5 opérez  le  mélange  5 filtrez  la  liqueur  a 
la  chausse  et  mettez-la  en  bouteilles 

Huile  de  roses. 

Prenez  trois  livres  de  roses  épluchées , faites-lcs 
distiller  au  bain-marie  dans  deux  pintes  d’eau-de- 
vie.  Ensuite  faites  fondre  sur  le  feu  dans  trois  demi 
setiers  d’eau  de  rivière  deux  livres  et  demie  de 
sucre,  laissez-lui  jeter  deux  bouillons;  quand  il 
isera  refroidi , ajoutez-j  une  demi-livre  d’eau  double 
de  roses  ; formez-le  mélange  avec  le  produit  de 
votre  distillation,  filtrez -le  et  mettez -le  en  bou- 
teilles. 

On  peut  aussi  faire  fondre  le  sucre  à froid  en  se 
servant  d’eau  de  roses  au  lieu  d eau  de  rivière;  la 
liqueur  en  acquiert  un  parfum  beaucoup  plus  odo- 
riférant et  plus  exquis. 


l’a  R T 


I Huile  de  J^énus. 

Réduisez  eft  poudre  impalpable  une  once  de  grai; 
nés  de  cbervis,  une  once  de  graines  de  carvi , un« 
once  d’anis  en  grains  , un  gros  et  demi  de  macis 
et  les  zestes  d’une  orange  fine;  mettez  toutes  cef 
substances  infuser  pendant  cinq 'jours  dans  quatn 
pintes  d’eau-de-vie  ; failes-Ies  distiller  au  bain-i 
marie  de  l’alambic  , vous  en  retirerez  deux  pintes  dt 
liqueur  spiritueuse.  Ensuite  faites  fondre  sur  le  fei 
cjuatre  livres  de  sucre  dans  deux  pintes  d’eau  di 
rivière  épurée;  laissez-le  refroidir,  opérez  le  mé- 
lange avec  votre  liqueur  distillée,  colorez-la  d’uni 
jaune  clair  , avec  de  la  teinture  de  safran  , filtrez-ls! 
à la  chausse  de  toile  de  coton,  et  mettez  cetlji 
huile  de  Vénus  dans  des  bouteilles,  que  vous  luterez 
bien. 

Huile  de  Jupiter. 

Prenez  trois  pintes  d’esprit-de-vin  imprégné  d’huilf 
essentielle  de  citron  , trois  pintes  d’esprit  de  cédrat  ; 
faites  un  sirop  avec  sept  livres  de  sucre,  quatre  pin- 
tes d’eau  commune  épurée , et  deux  bouteilles  dc' 
scubac  ; remuez -bien  le  mélange,  il  deviendra; 
trouble. 


4 


DU  CONFISEUR. 


253 


ï’our  clarifier  ce  mélange,  vous  prendrez  deux 
jlancs  d’œufs,  vous  les  battrez  dans  une  cbopinc 
Je  votre  liqueur,  que  vous  verserez  ensuite  sur  la 
otalité  de  votre  composition.  Remuez-bien  le  mé- 
ange,  mettez  le  au  bain-marie  de  l’alambic  pen- 
lant  douze  heures,  à une  chaleur  très-modérée,  en- 
iiite  filtrez-en  le  j3roduit  à la  chausse,  et  mettez-lc 
n bouteilles. 

Huile  de  mjvte. 

Prenez  deux  onces  de  feuilles  de  pêcher,  la  mol- 
ié  d’une  muscade  concassée  , et  six  pintes  d’eau- 
e-vie  ; jetez-les  pour  les  faire  distiller  dans  le  bain- 
larie  de  l’alambic  ; mettez  ensuite  dans  le  résultat 
e votre  distillation  une  demi-livre  de  fleurs  de 
ijrte  que  vous  laisserez  infuser  pendant  quatre 
•urs.  Quand  l’infusion  sera  faite  , vous  ferez  fondre 
irle  feu  cinq  livres  de  sucre  dans  trois  pintes  d’eau 
e ÿvière  épurée;  au  moment  qu’il  commencera  à 
ouillir,  vous  le  retirerez  du  feu  , vous  le  laisserez 
^froidir  , vous  retirerez  les  fleurs  de  mjrte  du  pro- 
uit  de  votre  distillation , et  vous  j mélangerez  vo- 
,e  sucre  ; vous  aurez  soin  de  colorer  cette  huile  de 
jrte  en  jaune  avec  de  la  teinture  de  safran  ; vous 
filtrerez  à la  chausse , et  la  mettrez  dans  des  bou- 
lillcs. 


Elixir  de  garrus  stomachique  et  digestif' 

Prenez  deux  onces  et  demie  d’aloës  sucolrin 
une  demi  once  de  myrrhe,  deux  gros  de  safran  d 
Galinals,  vingt-quatre  grains  de  cannelle,  vingt 
quatre  grains  de  clous  de  girofle,  et  vingt-quatr 
grains  de  noix  de  muscade.  Concassez  toutes  ce' 
substances,  meltez  les  dans  un  malras,  versez  pai 
dessus  une  pinte  d’esprit-de-vin  très-^reclifié  dar: 
laquelle  vous  aurez  mis  trois  onces  d’eaa  de  ri 
vière  filtrée  ; exposez  votre  matras  bouché  herme 
tiquement  au  soleil,  pendant  vingt-quatre  heures 
ou  bien  sur  de  la  cendre  chaude;  remuez -le  d 
temps  en  temps.  Ensuite  mettez  vos  substances  bie' 
dissoutes  dans  un  alambic  de  verre,  faites-les  dis 
liller  au  bain  de  sable  ; vous  aurez  environ  une  pini 
d’esprit  bien  aromatique  ; mêlez  à cet  esprit  u 
poids  ée^al  de  sirop  de  capillaire  ; ajoutez  y un 
quantité  suffisante  d’eau  de  fleur  d’orange  double 
seulement  pour  le  parfumer.  Laissez  reposer  le  toi 
pendant  quinze  jours  dans  un  lase  bien  bouché' 
décantez-le  et  meltez-le  dans  des  bouteilles  q"i 
vous  luterez  bien. 

Nous  avons  cru  devoir  donner  place  à V élixir  c ^ 
garrus^  dans  cet  ouvrage  j pareeque  les  amph:  ^ 
trions  distingués  adoptent  l’usage  d’en  ofTr  ^ 
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comme  coup  du  milieu  ù leurs  zélés  convives.  Ce 
divin  élixir  a la  vertu  d’entretenir  l’appétit  et  de 
préserver  dindigestion  les  amateurs  de  bonne 
chère.  ^ 

La  dose  est  depuis  une  cuillerée  jusqu’à  quatre. 

Le  docteur  Franck  à composé  des  grains  qui  por- 
tent son  nom  , et  dont  les  propriétés  ne  sont  pas 
moins  admirables  que  celles  de  l élixir  de  garnis', 
ces  grains  priy  dans  le  courant  ou  à'I’issue  du  dîner 
augmentent  prodigieusement  la  capacité  des  esto- 
macs qui  ne  sont  pas  assez  élastiques  ou  assez 
prompts  à digérer. 

Nous  n’avons  pas  pu  nous  procurer  la  recette  de 
ces  grains,  qui  se  vendent  cependant  à Paris. 


DE  L’EAU  COMMUNE. 


On  ne  saurait  croire  combien  le  choix  de  ce  fluide 
est  important  dans  la  fabrication  des  liqueurs.  Les 
eaux  de  puits  ne  valent  absolument  rien  , et  les 
eaux  de  fontaines  sont  rarement  convenables  à ces 
compositions.  Il  faut  donner  la  préférence  aux  eaux 
de  rivière  , même  sur  celles  de  source.  Avant  de  se 
servir  de  l’eau  qu^on  pourra  se  procurer , ou  aura 
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le  soin  de  la  bien  goûter.  Si  elle  est  légère  et  limpide 
sans  aucune  saveur  fade  , si  elle  dissout  facilement 
le  savon , on  peut  l’employer  sàns  ineonvénient. 

Quand  on  est  dépourvu  d’eau  qui  possède  ces 
bonnes  qualités  , il  faut  la  faire  bouillir  et  la  filtrer 
ensuite  soit  à travers  une  pierre  à filtrer  , soit  à tra- 
vers un  sable  bien  propre  , soit  enfin  à travers  une 
ou  deux  feuilles  de  papier  gris,  qu’on  met  dans  un 
tamis  de  crin  , et  sur  lesquelles  on  verse  l’eau  qu’on 
veut  épurer. 

Quand  on  aura  besoin  d’eau  très-pure,  comme 
il  est  essentiel  d’en  avoir  dans  certaines  composi- 
tions , on  la  fera  distiller  5 et  si  ensuite  on  veut 
boire  de  cette  eau  distillée  , on  l’agitera  fortement 
à l’air  pendant  quelque-temps,  pour  lui  ôter  le  goût 
fade  qu’elle  a contractée  en  sortant  de  l’alambic, 
et  lui  rendre  la  légèreté  qu’elle  a perdue  par  la  dis- 
tillation qui  l’a  privée  d’une  partie  de  l’air  dont  elle 
était  chargée. 

DE  LA  DISTILLATION.- 


La  distillation  sert  à séparer  les  parties  spirl- 
lueuses  et  aromatiques  d’une  substance  quelcon- 
que , et  qui  s’y  trouvent  comme  noyées  dans  une 
sufabondance  de  flegme,  et  mêlées  avec  beaucoup 
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de  parties  terreuses  et  salines.  Le  bain  de  vapeur 
est  le  degré  de  feu  le  plus  tempéré  qu’on  emploie 
dans  la  distillation.  C’est  un  vaisseau  de  métal  ou 
de  terre  qu’on  remplit  d’eau  jusqu’aux  deux  tiers  , 
et  au-dessus  duquel  on  place  l'ai  a mLic  ; l’action  du 
feu  fait  bouillir  l'eau  ; les  vapeurs  chaudes  s’en  élè- 
vent, frappent  le  dessous  de  la  cucurbite  , et  forcent 
les  parties  les  plus  volatiles  à s’élever  et  à se  sépa- 
rer des  plus  grossières. 

Le  bain  - marie  est  le  plus  en  usage  pour  les 
distillations  ordinaires,  parce  qu’il  est  plus  facile 
à bien  gouverner  ; il  est  même  absolument  néces- 
saire de  s’en  servir  , lorsqu’on  distille  des  plantes  ou 
des  fleurs  sujettes  à se  brûler  et  lorsqu’elles,  sont  pe- 
santes ou  qu’elles  manquent  de  liquide  ; le  bain- 
marie  diffère  du  bain  de  vapeur  , en  ce  que  l’alam- 
bic est  dans  l’eau  , qui  lui  communique  immédia- 
tement le' degré  de  chaleur  qu’elle  reçoit. 

Le  bain  de  sable  devient  nécessaire,  lorsqu’il 
faut  un  degré  de  feu  violent;  c’est  un  vaisseau  rem- 
pli de  sable  et  posé  sur  le  feu  ; on  enfonce  dans 
ce  sable  le  vase  dans  lequel  est  renfermée  la  ma- 
tière qu’on  veut  distiller  ; ce  bain  est  susceptible 
de  tous  les  degrés  de  chaleur  , depuis  le  tempéré 
jusqu’à  rincandcsccnce  ; mais  il  demande  des  pré- 
cautions dans  la  distillation. 
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On  doîl,  autant  qu’on  le  peul^  employer  des  vais^ 
seaux  de  verre  ou  de  terre  , pour  la  distillation  des 
eaux  ; mais  quand  ces  vaisseaux  ne  sont  pas  assez 
grands  pour  contenir  la  substance  que  l’on  veut 
distiller  à la  fois^il  faut  employer  des  vaisseaux  de 
cuivre  étamés  en  dedans. 

Les  vases  de  terre  que  l’on  emploie  dans  la  dis- 
tillation doivent  être  bien  cuits  , sans  bulles  et 
déjà  éprouvés. 

Le  feu  ne  doit  pas  être  très  - vif  au  commence- 
ment de  la  distillation  ^ de  peur  que  les  vaisseaux 
ne  se  cassent  en  recevant  une  chaleur  trop  subite. 
On  aura  donc  la  précaution  d’augmenter  le  feu  peu- 
à-peu. 

Quand  on  veut  distiller  une  substance  trois  ou 
quatre  fois , il  faut  à chaque  distillation  diminuer 
la  chaleur  du  feu. 

On  opère  bien  lorsqu’on  entretient  l’écoulement 
de  l’alambic  en  petit  filet;  car  si  l’on  distillait  tou- 
jours goutte  à goutte , on  courrait  le  risque  de 
ne  retirer  qu’une  liqueur  spiritueuse  très  - faible- 
ment imprégnée. de  l’huile  essentielle. 
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EAUX  ODORIFÉRANTES. 

De  Veau  de  rose. 

Oa  doit  employer  la  rose  pâle  et  simple,  Ires- 
commune  dans  les  jardins  ; ou  à son  défaut,  on  peut 
se  servir  de  la  rose  pâle  double , ou  mieux  encore 
de  la  rose  blanche  5 leurs  propriétés  sont  les  mêmes. 

Pour  faire  l’eau  essentielle  de  rose  , il  faudra 
cueillir  , deux  heures  après  le  lever  du  soleil,  et  par 
un  temps  serein,  une  assez  grande  quantité  de  roses, 
pour  pouvoir  en  exprimer  quatre  livres  de  suc.  Otez 
le  calice  de  vos  roses  pour  en  séparer  les  feuilles.  Pilez 
ces  feuilles  de  roses  dans  un  mortier  de  marbre  ; 
quand  elles  seront  en  pâte  , laissez-les  reposer  cinq  ou 
six  heures  dans  leur  suc  ; mellez-les  ensuite  dans  un 
gros  linge  et  d’un  tissu  serré,  tordez-les  fortement  à 
deux  personnes.  Ayant  obtenu  quatre  livres  de  suc 
ou  deux  pintes,  vous  y mcltrez-en  infusion  qualie 
livres  de  roses  nouvellement  cueillies,  en  y ajoutant 
quelques  poignées  de  sel  commun  ; faites  durer  l’in- 
fusion pendant  vingt  quatre  heures,  versez-le  tout 
dans  un  alambic  de  verre  , si  vous  en  avez  un  d’une 
capacité  assez  grande  ; ou  n’en  mettez  que  la  moitié  à 
la  fois.  Le  chapiteau  de  l’alambic, étantadapté, placez 
l’alambic  au  bain  de  sable  5 commencez  la  distilla- 
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lion  par  un  feu  doux , augmentez  son  aellon  par 
degrés,  el  jusqu’à  ce  que  les  gouttes  se  succèdent 
sans  inlerrujjlion  ; prenez  bien  garde  de  ne  pas  pous- 
ser voire  feu  avec  trop  de  violence  ; il  pourrait  bien 
arriver  que  vos  fleurs  brûlassent  au  fond  de  la  cu- 
curbite , et  votre  opération  manquerait.  Si  vous 
craignez  cet  accident , au  lieu  du  bain  de  sable  , fai- 
tes votre  distillation  au  bain-marie  ; l’opération  sera 
un  peu  plus  longue  , mais  aussi  vous  serez  sûr  de  sa 
réussite. 

Quand  vous  aurez  recueilli  une  once  environ 
d’eau  essentielle,  délutez  le  récipient;  si  ce  qui 
sort  du  bec  du  chapiteau  est  encore  fort  odo- 
rant, vous  continuez  la  distillation;  mais  si  céttc 
dernière  eau  vous  parait  moins  spiritueuse  et  moins 
odoriférante  que  celle  que  vous  avez  d’abord  re- 
cueillie dans  le  récipient,  vous  la  recueillerez  dans 
un  autre  récipient , parce  que  cette  seconde  eau  ne 
sera  qu’une  eau  simple  qu’il  faut  séparer  de  la  pre- 
mière, qui  est  la  véritable  eau  essentielle  de  rose.  Ne 
tirez  point  à la  quantité,  mais  à la  qualité.  Peut- 
être  cette  seconde  eau  sentira-t-clle  l’empjreume  (i). 
Pour  lui  faire  perdre  cette  mauvaise  odeur , il  faudra 


(i)  Odeur  désagréable  que  prennent  les  liqueurs  qu’oo 
distille  à trop  grand  l'eu. 
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l'exposerau  soleil  pendant  quelques  jours,  couverte 
seulement  d’un  morceau  de  papier. 

Vous  userez  également  de  ccs  dernières  précau- 
tions dans  la  distillation  de  telle  substance  odori- 

0 

féranle  qu’elle  puisse  être. 

Eau  de  rose  simple. 

Si  vous  ne  voulez  avoir  que  de  l’eau  de  rose  sim- 
ple , suivez  la  méthode  indiquée  ci-après. 

Prenez  quatre  livres  de  roses  5 ajoutez -y  trois 
pintes  d’eau  de  rivière;  laissez  macérer  le  tout  pen- 
dant vingt-quatre  heures. 

Vous  le  verserez  dans  un  alambic  de  métal  garni 
de  son  réfrigérant , distillez  et  tirez  tout  ce  que 
vous  pourrez  obtenir  d’odoriférant  ; dès  que  vous 
verrez  sortir  le  flegme  , voirs  arrêterez  votre  distilla- 
tion. Démontez  votre  alambic,  et  jetez  comme  inu- 
tile ee  qui  reste  dans  la  cucurbite  ; rincez-la  bien  ; 
emplissez-la  aux  deux  tiers  de  roses  nouvellement 
cueillies;  versez  par-dessus  votre  première  distilla- 
tion , et  recommencez  à distiller  toujours  au  bain  de 
sable;  vous  tirerez  tout  ce  que  vous  pourrez  d’eau 
odoriférante,  et  quand  vous  vous  apercevrez  que 
ce  qui  sort  sent  le  flegme  , vous  laisserez  éteindre 
le  feu. 
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JE^au  essentielle  de  fleurs  d’orange. 

I 

Cueillez  , deux  heures  après  le  lever  du  soleil  et 
par  un  temps  serein,  quatre  livres  de  fleurs  d’orange; 
épluchez 'les  pétale  apétale;  jetez  le  pistil  et  les 
étamines  ^ mettez  vos  pétales  épluchées  dans  une 
cruche  de  grès  , avec  une  pinte  d’eau  ; laissez  infu- 
ser le  tout  pendant  vingt  - quatre  heures  ; versez 
l’infusion  dans  une  cucurhite  de  métal;  lutez  bien 
les  jointures  et  placez  l’alambic  au  bain  - marie  : 
ajant  retiré  environ  deux  onces  de  liqueur  , exa- 
minez si  l’eau  qui  distille  est  aussi  odoriférante  ; si 
elle  est  moins  forte,  changez  de  récipient,  et  mettez  à 
part  cette  première  distillation  , qui  est  la  véritable 
eau  essentielle  de  fleur  d’orange.  Cette  eau  se  met 
dans  des  bocaux  ou  fioles  de  verre  que  l’on  bouche 
légèrement,  parce  qu’étant  hermétiquement  bou- 
chées, l’eau  de  fleur  d’orange  contracterait  une 
odeur  désagréable. 


Eaux  de  fleurs  d’ orange  simple  et  double 


Prenez  quatre  livres  de  fleurs  d’orange  ; mettez-les 
dans  une  cruche  de  grès  sans  les  éplucher  ; ajoutez- 
y neuf  pintes  d’eau  de  rivière;  laissez  le  tout  ma- 
cérer pendant  vingt-quatre  heures  ; ce  temps  étant 
expiré , versez  l’infusion  qui  est  résultée  de  votre 
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mélange  dans  une  cucurbitc  de  mêlai  un  peu  gran- 
de , placez -la  sur  un  feu  nu  ou  ouvert',  distillez 
d’abord  avec  un  feu  modéré  , et  augmentez-le  peu 
à peu.  La  fleur  d’orange  serait  en  danger  de  brûler 
si  vous  poussiez  le  feu  avec  trop  de  violence  ; vous 
retirerez  six  pintes  d’eau  assez  odoriférante  , mais 
simple  ; si  vous  la  voulez  plus  forte  et  double  , 
vous  procéderez  à la  seconde  distillation  de  la  ma- 
nière suivante  : vous  cicmonterez  l’alambic,  et  jelerez 
comme  inutile  ce  qui  se  trouvera  dans  la  cucur- 
bite  ; vous  la  laverez  bien  ; vous  j mettrez  deux 
livres  de  fleur  d’orange  nouvellement  épluchée  ; 
vous  verserez  par-dessus  l’eau  de  fleur  d’orange 
que  vous  avez  retirée  de  votre  première  distillation. 
Vous  recommencerez  une  seconde  distillation  à feu 
ouvert  J mais  tempéré  , c’est-à-dire  qu’une  goutte 
ne  tarde  pas  à suivre  l’autre,  sans  cependant  fliire 
le  filet. 

Il  est  impossible  de  déterminer  la  quantité  d’eau 
que  l’on  peut  retirer  de  cette  opération  ; mais  on 
aura  le  soin  d’examiner  de  temps  en  temps  si  ce 
qui  coule  par  le  bec  du  chapiteau  est  encore  bien 
odoriférant  ; s’il  sent  une  odeur  de  flegme  bien  mar- 
quée , on  cessera  de  suite  la  distillation  , et  l'on  en 
retlrea  le  produit  dans  un  bocal  , qu’on  bouchera 
très-légèrement. 


Celle  dernière  eau  de  fleur  d’orange  rectifiée  s’ap- 
^tWt  fleur  d'orange  double. 

De  quelque  manière  qu’on  s’y  prenne  pour  dis- 
tiller la  fleur  d’orange  , comme  elle  n’est  point  spi- 
îilueuse , elle  ne  se  conserve  guère  plus  de  deux 
ans  ; au  bout  de  ce  terme,  elle  s’altère  sensiblement. 

Les  diverses  recettes  que  nous  avons  indiquées  à 
l’égard  de  l’eau  de  rose  et  de  l’eau  de  fleur  d’orange 
peuvent  servir  de  modèle  pour  distiller  toutes  sortes 
de  fleurs  , excepté  les  liUacées.  On  les  reconnaît  fa- 
cilement à leur  forme  , qui  approche  beaucoup  de 
celle  du  lis. 

$ 

DES  LUIS. 

Dans  les  distillations  , on  est  obligé  d’emplojer  ' 
plusieurs  espèces  de  luts  pour  joindre  les  vaisseaux" 
que  l’on  veut  assembler,  ou  pour  boucher  hermé-  ' 
tiquement  ceux  qui  renferment  des  liqueurs  spi— 
rilueuses. 

Il 

Du  lut  gras. 

Cil 

On  le  fait  avec  de  l’huile  de  lin,  dans  laquelle'  li, 
on  a mis  un  peu  de  lilharge  pour  la  rendre  sicca-* 
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tive  , et  avec  de  l’argile  très-sèche  que  l’on  réduit 
en  poudre  fine.  En  broyant  ces  deux  matières  dans 
un  mortier,  on  en  obtient  une  pâte  très-épaisse  , que 
l’on  étend  facilement  sur  les  jointures  des  vais- 
seaux. 

Ce  lut  reste  mou  et  ductile  pendant  long-temps. 

% 

yl litres  luts. 

Lorsqu’il  est  question  de  garantir  les  vaisseaux 
de  la  trop  grande  action  du  feu  , de  la  fracture  ou 
de  la  fonte  , on  les  enduit  d’une  espèce  de  jjàtc 
faite  avec  de  l’argile  , du  sablon  et  de  la  bourre 
ou  de  la  filasse  ; cet  eruluit  ne  se  gerce  point  et 
garantit  les  vaisseaux  de  l’action  du  feu. 

On  appelle  Lulum  Sapientiœ , un  lut  compose 
de  chaux  éteinte  , de  farine  et  d’argile  tamisée  , 
le  tout  lié  par  du  blanc  d’œufs  battu  avec  un  peu 
I d’eau. 

On  a essayé  déjà  de  boucheries  fioles  et  les  bou- 
I teilles  avec  des  bouchons  enduits  de  poix-résine  ou 
Ide  colle.  Mais  le  meilleur  moyeu  de  ne  laisser  au- 
|cun  passage  à l’air  e.st  de  faire  un  mélange  de  deux 
Itiers  cle  dre  blanchie  au  soleil  avec  un  tiers  de  suif 
Ide  bœuf,  d'y  tremper  deux  ou  trois  fois  les  bou- 
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clions,  el  clj  mettre  le  lui  gras  par-dessus.  On  est 
sur  par  ce  mojen  que  les  liqueurs  les  plus  spirilu«u- 
ses  elles  plus  forles  ne  s’évaporeut  point. 

é • 

DU  VINAIGRE. 

On  fait  du  vinaigre  avec  du  vin,  du  poiré,  du  ci- 
dre , de  la  bière  , de  l^ijdromel , du  petit-lait-,  etc.  ; 
mais  le  vinaigre  de  vin  est  préférable  à tous  les  au- 
tres. Le  vin,  de  quelque  qualité  qu'il  soit, a toujours 
quelque  disposition  à se  tourner  en  vinaigre;  aussi 
csl-ce  un  dédommagement  pour  le  propriétaire  de 
pouvoir  convertir  en  vinaigre  par  une  seconde  fermen- 
tation le  vin  qui  perd  ses  premières  qualités.  C’est  ' 
donc  sous  le  rapport  de  l’économie  domestique  , et 
h cause  de  l’usage  fréquent  qu’on  fait  de  cette  li- 
queur acide  pour  la  conserralion  des  fruits  , des  lé- 
gumes, l’assaisonnement  des  mets,  les  odeurs  agréa. . 
blés,  elles  propriétés  qu’on  lui  donne  en  l’aromati- 
sant, que  nous  avons  jugé  utile  d’indiquer  ici  la 
juanicrc  de  le  faire. 

Différentes  manières  de  faire  le  vinaigre. 

Les  vins  qui  ont  été  soufrés  ne  sont  pas  bons  ài 
faire  du  vinaigre  , parce  que  l’acide  sulfureux  ar-- 
rète  la  fcrmcnlaliou  vineuse.  D’apres  toutes  les? 
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otservalions  faites  jusqu’à  présent ^ on  croit  que  le 
plus  sur  moyen  d’obtenir  un  vinaigre  parfait  , est 
d’employer  du  vin  de  bonne  qualité  : les  vins  d’uri 
«n  sont  préférables  à ceux  qui  sont  nouveaux  , parce 
qu’ils  sont  dépouillés  de  lie,  et  que  la  partie  sucrée 
étant  devenue  spiritueuse  , il  est  plus  facile  d’en 
faire  du  vinaigre.  Les  vins  peu  chargés  en  couleur  , 
niais  qui  ont  de  la  force,  sont  préférables  aux  vins 
foncés  et  faibles. 


Les  vins  blancs  doivent  être  constamment  em- 
ployés de  préférence  aux  vins  rouges. Les  vinaigres 
id’Orléans^  qui  ont  acquisà  juste  titre  une  si  grande 
célébrité  , sont  faits  avec  des  vins  blancs  qixe  les 
vinaigriers  de  ce  pays  ont  le  talent  de  choisir  ; d’ail- 
leurs les  soins  qu’ils  aijportent  à la  fabrication , la  * 
fermentation  de  leur  irqueur  qu’ils  savent  entrete- 
nir, sans  la  presser  trop  vivement , leur  conserve  uix 
parfum  que  n’ont  pas  les  autres  vinaigres. 

Il  est  essentiel  en  général  de  n’emplojer  que  du 
vin  très-clair,  et  pour  cet  effet , on  l’éclaircit  à l’aide 
decoupeaux  de  bètre  râpés  , dont  on  fait  usage  de  la 
manière  qui  sera  indiquée  ci- après. 

Manière  de faire  le  vinaigre  a Orléans. 

On  se  procure  du  vin  de  la  nature  de  ceux  que 
sèus  avons  indiqué  dans  l’article  précédent;  ou  a de« 
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tonneaux  dans  lesquels  on  met  un  lit  de  coupeanx; 
de  hêtre  râpés.  On  verse  le  vin  par-dessus,  et  c’est 
.de  ces  tonneaux  que  l’on  soutire  le  vin  à fur  eti 
mesure  que  l’on  en  a besoin  pour  la  fabrication  du; 
vinaigre.  Les  coupeaux  de  hêtre  qu’on  a mis  dans' 
ces  l<>nneaux  ont  pour  but  d’éclaircir  parfaitement: 
le  vin  qu’on  verse  par-dessuS  ; parce  que  la  lie  lai 
plus  fine  s’y  attache  , et  le  vin  qu’on  en  retire  en- 
suite ale  degré  de  clarté  nécessaire. 

Lorsque  ces  premiers  préparatifs  sont  faits  , on 
tâche  de  se  procurer  des  tonneaux  qui  aient  déjà 
servi  à la  fabrication  dn  vinaigre  J à leur  défaut,  on; 
en  fait  construire  de  neufs  : ces  tonneaux  sont  appe- 
lés mères  de  vinaigre,  et  contiennent  quatre  cent 
dix  pintes  chacun.  On  les  place  ordinairement  les 
uns  au-dessus  des  autres  sur  trois  rangées  ; à la  par" 
tie  supérieure  du  fond  de  chaque  tonneau  on  percr 
une  ouverture  qui  a deux  pouces  de  diamètre  ; elk 
reste  toujours  ouverte,  pour  entretenir  l’air  dans  Id 
mère  de  vinaigre  ; et  sert  aussi  à j introduire  l'en- 
tonnoir, quand  on  veut  mettre  le  vin  dedans.  Lî  ^ 
même  ouverture  sert  encore  à la  vider  , par  le  mo  jei  ^ 
' d’une  pompe  ou  d’un  siphoir  de  fer-blanc.  ^ 

Pour  procéder  à la  préparation  du  vinaigre  , or  ^ 
commence  par  imbiber  chaque  meiv  ou  tonnear 
4 un  levain  propre  à exciter  la  fermentation  acé;  p 
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teuse  ; et  pour  cet  efTet  onrcrsc  clans  cliac|uc  ton- 
neau cent  vingt  pintes  de  bon  vinaigre  bouillant. 

[ Huit  jours  après  on  ajoute  par-dessus  douze  pintes 
de  vin  qu’on  soutire  du  tonneau  à râpé  (i).  On 
I continue  de  verser  du  meme  vin  , de  huit  jours 
ij  en  huit  jours  , et  la  même  quantité  juseju’à  ce 
j que  les  tonneaux  soient  pleins.  On  laisse  ensuite 
ij  écouler  quinze  jours  avant  de  mettre  le  vinaigre  en 
I vente,  et  on  a l’attention  de  ne  jamais  vider  entière- 
^ ment  les  mères.  On  les  laisse  toujours  à moitié  plei- 
I nés,  afin  qu’en  les  remplissant  successivement  elles 
jj  puissent  changer  plus  promptement  le  nouveau-vin 
E en  vinaigre. 

I On  reconnaît  que  la  fermentation  est  à son  point  ^ 
^ après  avoir  introduit  dans  le  trou  supérieur  une 
I règle  de  deux  pieds  de  longueur  faite  avec  une 
^ douve  de  tonneau , et  l’avoir  plongée  dans  le  vi- 
;;j  naigre.  Si,  en  la  retirant , on  y aperçoit  au  bout  une 
l|  ligne  blanche,  bien  ’uarquée,  formée'  par  l’écumc 
g du  vinaigre,  on  juge  que  la  mèi'C  a suftlsammcnS 
^ travaillé,  et  qu’elle  a besoin  d’ètre  rafraîchie  , alors 
[ on  la  vide  à moitié , et  on  j ajoute  de  nouveau  du 
vin. 


) (i)  Ce  tonneau  est  celui  dans  lequel  on  met  des  rou- 

■n  peaux  de  hêtre  râpés  , pour  l'aire  éclaircir  le  vin,  et  dont 
j BOUS  avons  parlé  précédemment. 


^7° 

Le  lieu  clans  lequel  on  fabricjue  le  vinaigre  doit 
être  très-aéré;  dans  l’été,  la  chaleur -de  l’atmo-  ■ 
sphère  suffit;  mais  en  hiver,  il  faut  avoir  soin  d’y  | 
entretenir  , par  le  moyen  d’un  poêle  , une  tempéra-  • 
ture  d’au  moins  dix-huit  degrés  de  chaleur. 

i 

A litre  maniéré  de  faire  le  vinaigre. 

On  se  procure  un  baril  d’excellent  vinaigre  ; on  r 
en  tire  cjuelques  pintes  pour  la  consommation  do-  ■ 
mestique  d’un  mois;  on  remplit  le  baril  avec  une  i 
égale  quantité  de  vin  bien  éclairci,  on  le  bouche  I 
légèrement  avec  du  papier  et  un  bouchon  de  liège  , i 
puis  on  le  met  dans  un  endroit  à une  chaleur  tem-  '■ 
pérée;,tous  les  mois  on  en  soutire  la  même  quan-  | 
lité,  que  l’on  remplace  de  même  avec  du  vin.  Ce  ba-  ■ 
ril  ainsi  rempli  fournit  du  vinaigre  parfait,  pen- 
dant très-long-lemps,  sans  qu’il  s’y  forme  le  moindre  i 
dépôt. 

Autre  maniéré. 

’ i 

Au  moment  de  la  vendange,  on  a le  soin  d’égrc- 
ncr  une  partie  des  raisins  que  l’nn  met  danslacuve  , j 
et  l’on  jette  les  rafles  dans  un  vaisseau,  où  elles  s’ai-  i 
grissent  pendant  c{ue  le  vin  se  fait.  On  retourne  les  | 
rafles  de  temps  en  temps  , de  peur  qu’elles  ne  nloi- 


t 
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sisscnt.  Quand  le  vin  de  la  cuve  est  faitj  on  le  tiie^ 
on  couvre  le  marc  des  rafles  qu'on  a fait  aigrir,  et 
on  verse  sur  le  tout  une  partie  du  vin  tiré  , à jn  o- 
portion  de  ce  qu’on  veut  avoir  de  vinaigre.  On  mêle 
bien  les  rafles  avec  le  marc  , elles  communiquent 
bientôt  l'aigreur  au  mélan2:e.  La  fermentation  est 
promqitement  établie;  et  plus  le  marc  est  chargé 
d’esprit , plus  le  vinaigre  est  fort. 

Maniéré  de  préparer  le  vinaigre  à Paris. 

On  ramasse  la  quantité  qu’on  veut  de  lie  de  bon 
vin  ; on  la  met  dans  une  cuve  de  bois  contenant  en- 
viron dix-huit  muids  ; on  la  délaie  avec  une  sufti- 
sante  quantité  de  vin  , ef  on  introduit  cc  mclango 
dans  des  sacs  de  toile  forte.  On  arrange  ces  sacs  dans 
un  grand  baquet  de  bois  très-fort , placé  par  terre 
pour  qu’il  ait  plus  de  solidité  , au  bas  de  cc  baquet 
on  praticjue  un  trou,  au-dessous  duquel  on  met  un 
autre  baqu-et  , que  l’on  place  dans  une  fosse  creusée 
dans  la  terre.  Le  fond  de  ce  baquet  fait  la  fonction 
de  la  partie  inférieure  d’une  presse  : on  place  des 
planches  par-dessus  les  sacs  , on  fait  agir  la  vis 
d’une  bonne  presse , et  on  la  serre  de  temps  en  temjjs 
pour  faire  sortir  le  vin  que  la  lie  contient;  cette 
opération  dure  au  moins  huit  jours  ; on  met  cc  vin 
dans  des  tonneaux  qui  tiennent  un  muid  et  demi, 
on  place  les  tonneaux  verticalement  sur  leur  foud^, 
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cl  on  fait  un  trou  de  deux  pouces  de  diamètre  à la 
partie  supérieure,  qu’on  laisse  toujours  ouvert,  afin 
que  laliqueur  ait  communication  avec  l’air  extérieur. 
Le  vinaigre  est  quinze  jours  à se  faire  en  été  , mais 
en  liivcr  il  faut  au  moins  un  mois;  on  est  même 
obligé  de  mettre  des  poêles  dans  l’atelier,  pour  entre- 
tenir dix-huit  degrés  de  chaleur,  et  pour  accélérer 
la  fermentation.  Quelquefois  la  liqueur  fermente  au 
point  qu’on  n’y  peut  tenir  la  main.  On  en  arrête  les 
progrès  en  la  rafraîchissant  avec  du  vin.  On  la  laisse 
encore  fermenter  jusqu’à  ce  que  le  vinaigre  soit 
suffisamment  fait;  puis  on  le  met  dans  des  tonneaux 
oùil  J a u ne  certaine  quantité  de  coupeaux  de  hêtre  , 
on  le  laisse  éclaircir  sur  les  coupeaux  pendant  quinze 
jours,  on  le  tire  au  clair,  puis  on  le  conserve  dans  de 
grands  tonneaux. 

inaigre  de  cidre. 

Sur  un  tonneau  qui  contient  huit  cents  pintes  de 
cidre  , on  met  six  livres  environ  de  levure  aigre  faite 
avec  du  levain  et  de  la  farine  de  seigle.  On  com- 
mence par  délajer  cette  levure  dans  de  l’eau  chaude  , 
et  on  la  verse  par  le  bondon  ; ensuite  on  passe  un  gros 
bâton  par  le  bondon  , et  l’on  remue  fortement  le 
cidre,  afin  de  bien  y mélanger  la  levure.  Après  celte 
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opération,  on  le  laisse  fcrnienlcr  pendant  huit 
jours,  au  bout  de  ce  temps,  on  a un  vinaigre  de 
cidre  assez  fort.  Il  faut  le  soutirer  dès  qu’il  est 
fait. 

Ce  vinaigre  se  fabrique  principalement  en  Nor- 
mandie. 

T' inaigre  de  poiré  comme  on  le  fabrique 
en  Hollande. 

Le  vinaigre  de  poiré  se  fait  de  même  que  celui  de 
cidre.  Mais  en  Hollande  on  se  sert  d’une  autre  mé- 
thode pour  faire  l'un  et  l’autre.  On  ramasse  des  poi- 
res qui  tombent  des  arbres,  on  les  coupe  par  tran- 
ches, et  on  les  met  dans  plusieurs  tonneaux;  on 
verse  de  l’eau  par-dessus,  et  on  les  expose  au  soleil. 
Four  hâter  la  fermentation,  on  j ajoute  du  levain  ; 
quand  le  vinaigre  est  suffisamment  fait , on  le  passe 
à travers  un  linge;  on  le  laisse  reposer  quelques 
jours,  il  se  forme  un  dépôt  plus  ou  moins  considé- 
rable , on  le  soutire  et  on  le  conserve  pour  en  faire 
usagé. 

Vinaigre  de  biere. 

On  prend  parties  égales  de  farine  de  seigle  et  de 
farine  de  blé  noir.  Cette  dernière  graine  avant  d’être 
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conA'crtie  en  farine  a besoin  d’ètre  mondée  de  son  en- 
veloppe ; et  c’est  ce  qu’on  fait  à l’aide  d’un  moulin  à 
huile.  La  seule  attention  qu’il  faille  avoir, est  de  soute- 
nir la  meule  verticale  au-dessus  de  la  meule  horizon- 
tale. La  première,  mise  en  action  par  un  cheval,  suf- 
fît pour  comprimer  le  blé  , et  le  détacher  de  son  en- 
veloppe., qu’on  enlève  en  le  vanant. 

On  fait  bouillir  ces  farines  pendant  vingt  - quatre 
heures  dans  une  suffisante  quantité  d’eau  , ensuite 
on  verse  la  liqueur  dans  des  cuves  oblongues,  qu’on 
ne  remplit  qu’à  moitié,  et  qu’on  expose  a l’air.  La 
température  doit  être  de  douze  à quatorze  degrés. 
On  laisse  ces  liqueurs  en  repos  , et  l’on  a soin  de  les 
couvrir  , tant  que  soleil  donne  perpendiculaire-  ' 
ment  sur  les  cuves.  Lorsque  ce  vinaigre  est  suffi- 
samment acide,  , on  le  soutire  par  le  mojen  d’un 
siphon  de'fer-blanc  , et  on  le  conserve  dans  des  ton- 
neaux de  chêne.  Ce  vinaigre  blanc  est  très-limpide  ; 
ceux  qui  veulent  le  rendre  rouge  se  servent  de  baies 
de  sureau  pour  lui  donner  de  la  couleur. 

T^inaigre  de  malt  ou  de  blé  germé. 

En  Allemagne  on  fait  du  vinaigre  avec  le  malt  de 
froment  pur.  On  en  fait  aussi  avec  du  malt  d’orge  mêlé 
avec  le  malt  de  froment.  Il  y a deux  espèces  de  malt , 
le  malt  séché  au  four,  et  le, malt  séché  à l'air.  On  a 
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hesoln  de  ces  deux  sortes  pour  faire  le  vinaigre, 
mais  on  emploie  le  malt  séclic  à l’air  en  plus  grande 
quantité  que  l’autre.  Ou  prend  ordinairement  deux 
tiers  de  malt  d’orge  et  un  tiers  de  malt  de  froment. 
On  met  de  l’eau  dans  un  grand  chaudron  , on  la  fait 
bouillir,-  quand  elle  bout  l’on  en  jette  quarante  pin- 
tes dans  une  cuve,  on  la  remue  jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  un  .peu  refroidie.  Ensuite  on  j met  peu-à-peit 
du  malt  , et  on  le  remue  bien  avec  des  bâtons  jus- 
qu’à ce  qu’il  soit  mêlé  avec  l’eau.  On  recouvre  la 
cuve,  on  fait  bouillir  de  l’eau,  on  prend  la  pâte 
qui  se  trouve  dans  la  cuve  , on  la  met  dans  un  cu- 
veau qu’on  a place  dans  la  cuve,  mais  de  manier* 
qu’il  y ait  deux  pouces  d’intervalle  entre  ce  cuveau 
et  le  fond  de  la  cuve  ; on  met  un  autre  cuveau  par- 
dessus. Il  doit  être  percé  de  trous  et  recouvert  de 
paille.  On  verse  de  l’eau  bouillante  dessus  , on  cou- 
vre la  cuve,  et  on  laisse  le  tout  de  cette  manière 
pendant  une  heure  et  demie,  après  quoi  , on  sou- 
tire la  liqueur  , par  le  moyen  d’un  robinet  place 
entre  les  deux  fonds , c’est-à-dire  entre  le  fond  du 
cuveau,  et  le  fond  de  la  cuve;  on  remet  de  l’eau 
bouillante  sur  le  malt,  et  l’on  recommence  cette 
opération  plusieurs  fois  , sui\ant  la  force  que  l’on 
veut  donner  à son  vinaigre. 


On  met  la  liqueur  dans  des  tonneaux,  et  lors- 
qu’elle est  refroidie,  et  qu’elle  a déposé  , on  la  met 


» 


dans  des  cures  qui  ont  chacune  un  couvercle  ; on  y 
ajoute  de  la  lie  de  bière  , el  au  bout  de  dix  heu- 
res , quand  la  liqueur  a suffisamment  fermenté  et 
qu’elle  est  claire  , on  la  met  dans  des  tonneaux 
qu’on  a rincés  avec  du  fort  vinaigre  , on  la  laisse  fer- 
menter en  J mêlant  du  levain  ; il  se  forme  une 
écume  ; on  l’ôte,  et  l’on  a ensuite  un  vinaigre  de  la 
meilleure  qualité. 

T'^iiiaigre  fait  avec  le  son  du  froment. 

Prenez  du  son  de  froment  ou  bien  de  celui  de  sei- 
gle ; failes-en  une  décoction  dans  de  l’eau  de  rivière  , 
ayez  soin  de  la  passer  5 mettez-la  dans  un  tonneau  , 
délavez-j  un  levain  de  huit  jours  5 la  fermentation 
s’établira  en  moins  de  vingt-quatre  heures;  lors- 
que l’écume  qui  sortira  par  le  bondon  commencera 
à s’affaisser,  vous  boucherez  bien  le  tonneau;  vous 
laisserez  reposer  le  vinaigre  pendant  quelques  jours, 
afin  de  lui  laisser  le  temps  de  s’éclaircir,  ensuite 
vous  eu  pourrez  faire  usage. 

Vinaigre  de  verjus. 

On  prend  du  verjus,  on  l’écrase  avant  sa  maturité, 
et  on  le  laisse  fermenter  dans  un  vaisseau  a décou- 
vert pendant  trente  jours  ; on  en  exprime  le  jus  par 
le  mojj'en  d’une  presse , on  le  laisse  clarifier  un 
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iour  entier  , on  le  filtre  ù travers  nn  papier  gris  j et 
ou  le  conserve  en  mettant  une  couche  cl  huile  par- 
dessus. 

ï' inaigre  dlifdroin e l. 

En  eniplo^j  ant  pour  l’hjdromel  vineux  les  procé- 
dés dont  on  sert  pour  faire  le  vinaigre  devin  , il  n’est 
pas  douteux  qu’on  ne  parvienne  a faire  un  très-bon 
vinaigre  qui  ressemble  à ceux  faits  avec  les  vins 
litjuoreux. 

inaigre  de  lait. 

Il  y a plusieurs  procédés  à employer  povir  faire 
le  vinaigre  de  lait.  Nous  allons  en  faire  connaître 
deux  : 

Prenez  un  pot  de  lait , ajoutez-y  six  cuillerées 
de  bonne  eau-de-vie  , mettez  le  mélange  clans  une 
bouteille , boucbez-la  bien  ^ cl  exposez-la  dans  un 
endroit  chaudj  donnez  lui  de  l’air  de  temps  en  temps, 
à cause  de  la  fermentation;  au  bout  d’un  mois,  le 
lait  se  trouvera  changé  en  très-bon  vinaigre,  qui, 
après  avoir  été  passé  à travers  un  linge , pourra  se 
conserver  en  bouteilles. 

A la  campagne,  lesbabitans  se  procurent  du  vi- 
naigre en  faisant  fermenter  le  petit-lait.  Ils  oblie;.- 
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lient  à peu  de  frais  un  vinaigre  supérieur  à celui 
que  fournit  le  lait  pur.  En  Hollande,  on  fait  bouillir 
le  lait  de  beurre  avec  un  peu  de  présure  , et  le  vinai- 
gre en  est  plus  acide  et  plus  aigre. 

Des  diverses  méthodes  employées  pour 
conserver  le  vinaigre. 

Elles  consistent  à tenir  le  vinaigre  dans  des  vases 
bien  propres  et  bieiijboucliés  dans  un  endroit  frais, 
et  surtout  de  ne  jamais  le  laisser  en  vidange.  Le 
plus  léger  dépôt  suffit  pour  l’altérer. 

On  peut  aussi  conserver  le  vinaigre  de  la  manière 
suivante.  On  met  son  vinaigre  dans  des  bouteille;S 
de  verre  5 on  place  ces  bouteilles  dans  une  cbau- 
dicre  pleine  d’eau,  on  fait  bouillir  cette  eau  tandis 
que  les  bouteilles  sont  dedans  , l’espace  d’un  quart 
d’heure,  et  on  les  relire.  Le  vinaigre  ainsi  chauffé  se 
conserve  plusieurs  années. 

On  pourrait  aussi  emplojer  un  mojen  coûteux,  s’il 
ne  détruisait  pas  une  partie  de  l’odeur  du  vinai- 
gre ; ce  serait  celui  de  la  distillation;  rnais  par  ce 
procédé  le  vinaigre  perd  nécessairement  son'-goût 
agréable. 

L’hiver  est  une  saison  qui  offre  le  mojen  de  con- 
vertir en  un  vinaigre  très-fort  du  vinaigre  ordinaire. 
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Il  faut  pour  cela  le  mellre  dans  des  lenincs  de  grès  , 
et  l’exposer  à une  ou  plusieurs  gelées  : on  enlève 
et  on  jette  les  glaçons  qui  s'y  forment , et  qui  ne 
contiennent  que  les  parties  les  plus  aqueuses.  Ce 
procédé  devient  trè#-dispendicux,  et  les  jiersonnes 
peu  aisées  n’en  doivent  pas  faire  usage.  Cependant 
on  ferait  bien  d’exposer  à la  gelée  les  vinaigres  fai- 
bles, qui,  sans  cette  précaution,  ne  pouraient  point 
te  garder  long-tem|)s. 

On  conserve  les  vinaigres  aromatiques  , en  ajou- 
tant sur  chaque  livre  de  liqueur  une  demi-once  au 
plus  d’eau-de-vie. 

VINAIGRES  AROMATIQUES. 

On  appelle  vinaigres  aromatiques  ceux  que  l’on 
fait  avec  des  végétaux. 

On  doit  avoir  l’attention  de  cueillir  ces  plantes 
dans  le  temps  de  leur  vigueur,  de  les  bien  éplucher, 
et  de  leur  faire  subir  une  prompte  dessiccation  , afin 
de  leur  ôter  l’humidité  dont  elles  sont  imprégnées. 
Si  on  les  employait  fraîches , l’eau  qu’elles  ren- 
ferment passerait  bientôt  dans  le  vinaigre  , et  dimi- 
nuerait son  acidité.  Il  faut  avoir  soin  de  ne  laisser 
.séjourner  les  plantes  dans  le  vinaigre  que  le  moins 
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de  temps  possible  ; aussitôt  qu’il  est  chargé  de  toute 
leur  partie  odorante  ^ on  doit  sc  bâter  de  le  decan- 
ter et  de  le  filtrer. 

\ 

> 

P^inaigre  d’ estragon. 

Prenez  de  l’estragon,  faites-le  sécher  au  soleil; 
mettez-le  dans  une  cruche , que  vous  emplirez  de 
vinaigre  ; laissez-le  infuser  pendant  quinze  jours  ; 
au  bout  de  ce  temps  décantez  la  liqueur  , exprimez- 
eii  le  marc  , et  filtrez-la  à la  chausse  de  toile  de 
colon.  Mettez  le  vinaigre  d’éstragon  en  bou- 
teilles , bouchez-les  bien  , et  placez-les  dans  un  en- 
droit frais. 

inaigre  surare. 

Choisissez  des  fleurs  de  sureau  au  moment  de 
leur  épanouissement  ; épluchez-les  et  ôtez  leur  toute 
la  tige  ; mettez  ces  fleurs  à moitié  séchées  dans  une 
cruche  ; remplisSez-la  de  vinaigre  , bouchez  la  bien, 
et  exposez-la  au  soleil  pendant  vingt  jours.  Ensuite 
décantez  votre  vinaigre,  exprimez-en  le  marc,  fil- 
trez-le  et  metlez-le  dans  des  bouteilles  que  vous  bou- 
cherez bien. 
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inaigre  rosal.  Vinaigre  de  vigne  sauvage. 

, Prenez  du  vinaigre  blanc  mcltcz-y  des  roses  ef. 
l'cnillceSj  laissez  les  infuser  , au  soleil  pendant  dix 
jours;  au  bout  de  ce  temps,  decantez  le  vinaigre, 
exprimez-en  le  marc,  filtrez-le  , et  mettez-le  dans 
des  bouteilles  que  vous  aurez  le  soin  de  bien  bou- 
cher. 

En'  suivant  le  même  procédé  avec  des  fleurs  do 
vigne  sauvage,  on  prépare  un  vinaigre  très-agréable 
au  goût. 

Vinaigre  printanier.pour  la  salade. 

Prenez  trois  onces  d’estragon,  autant  de  sarielte 
de  civette  , d’échalote  et  d’ail  ; une  poignée  de  som- 
mités de  menthe  et  de  baume  ; faites  sécher  le  tout- 
'Ensuite  mettez-le  dans  une  cruche , avec  huit  pintes 
de  vinaigre  blanc,  faites-le  infuser  au  soleil  pendant 
quinze  jours;  au  bout  de  ce  temps  décantez-le, 
’cxprimez-en  le  marc,  filtrez-le,  et  gardez-le  dans 
des  bouteilles  parfaitement  bouchées. 

Vinaigre  de  lavande , de  romarin  et 

■ ). 

de  sauge. 

Prenez  une  demi  livre  de  fleurs  de  lavande  promp- 
tement scellées  , mettez-les  dans  une  cruche  avec 


sSa  l’art 

quatre  pintes  de  vinaigre  blanc  laissez  rinfusidni 
se  faire  au  soleil  pendant  huit  jours.  Ensuite  dé-- 
cantez-le  vinaigre,  exprimez  - en  fortemciit  1er 
inarc.  Filtrez-le  à travers  un  papier  gris  , et  met- 
tez-le  dans  des  bouteilles,  que  voiiS  tiendrez  bien 

boucb'^eS.  ■' 

■Jid  i)  if  7 ;irq.  dJiu:.!  s? 

Les  vinaigres  de  romarin  et  de  sauge  se  préparentt 
de  ni;êm'e.  On-jréussït  aussi  à faire. par  l.e'S’ mpineK' 
procédés  tous. les  vipaigres  dont  on  fait  usage  poiiï. 
la  toilette. 


p^inaigi'ës  des  quatre  - voleurs'  ' 


' àjïtipestîlentieL 
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Prenez  quatre  pintc's  de  vinaigre  blanc,  mcltez-y. 
de  la ‘grande  et  de  la  petite  absinthe  , du  romarin 
de  la  sauge,  de  la  menthe  et  de  la  rue,  de  chacune 

'■  r ji 

de  c,es  plantes  un  c once  ct.^demie  ; aj.outez-j  deux^ 
onces  de  fleurs  de  lavande  sèches  5 deux  gros  d’ail,, 
et  autant  d’acorus  , de  cannelle,  de  girofle  et  de: 
muscade.  Coupez  les  plantes  , et  concassez  les  dro- 
gues sèchetÜ.  Failes-les  infuser  au  soleil  pendant  uni 
mois  , dans  un  vase  bie.n  bouché.  Ensuite  décantez.— 
la  liqueur  ,expriinez-en  le  marc,  filtrez-la,  et  ajou- 
tez-j  une  demi-once  de  camphre  dissout  dans  urt. 
peu  d’esprit-de-yin.  Yotre  vinaigre  se  troi^yaul  ainsi 
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achevé  , meltez-le  cnboulcilles  , et  bouchcz-lcs  her- 
inéliquenient. 


MANIÈRE  DE  CONFIRE  LES 
LÉGUMES  AU  VINAIGRE. 

Cornichons  confits  au  vinaigre. 

Prenez  des  corniclions  bien  verts,  coupez  leur  la 
pointe  et  la  queue,  brossez-les  pour  leur  enlever  le 
duvet , lavez-les  et  essujez-les.  Ensuite  niettez-les 
dans  un  pot  de  grès  bien  propre  5 versez  par-dessus 
du  vinaigre  blanc  très-fort,  en  qua*ntité  suffisante, 
pour  que  les  cornichons  en  soient  couverts  ; faites- 
les  infuser  dans  ce  vinaigre  pendant  trois  jours.  Ce 
temps  expiré  , retirez  votre  vinaigre  du  pot  de  grès  , 
et  faites-le  bouillir  jusqu’à  ce  qu’il  réduise  un  peu  ; 
jetez-y  vos  cornichons  ; faites  leur  irrendre  un  petit 
bouillon  , puis  versez-le  tout  dans  le  pot  de  grès. 
Six  jours  après^  remettez  voti  e vinaigre  sur  le  feu  , 
en  y laissant  vos  cornichons;  ajoulcz-j  de  l’ail,  de 
l’estragon  et  du  scT  ; mettez-le  tout  ensemble  dans 
le  pot  de  grès,  et  ayez  soin  de  ne  le  couvrir  que 
quand  le  vinaigre  sera  refroidi. 
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A ulre  manière  de  conjive  les  cornichons. 

Choisissez  un  panier  (i)  de  pelils  cornichons  bien 
verts  et  bien  droits  , brosscz-les  et  mettez  en  un  lit 
dans  une  terrine;  saupoudrez  - les  de  sel  fin.  Faites 
encore  un  pareil  lit,  que  vous  saupoudrez  de  même. 
Continuez  ainsi  jusqu’à  ce  que  vous  n’ayez  plus  de 
cornichons.  Laissez-les  dans  le  sel  pendant  vingt- 
quatre  heures  : ce  sel  attirera  toute  l'humidité  qui 
.se  trouve  dans  les  cornichons.  Le  lendemain  vous 
les  ferez  égoutter  et  les  placerez  dans  un  pot  de  grès 
d’une  grandeur  convenable  , avec  une  petite  poignée 
de  passepierre  , une  poignée  d’estragon,  un  peu  de 
baume  , une  dixaine  d’échalotes  , six  gousses  d’ail, 
deux  ou  trois  poivres  longs  , une  vingtaine  de  clous 
de  girolle  , "un  citron  coupé  en  quatre  morceaux  , 
et  deux  petites  poignées  de  sel.  Faites  bouillir  huit 
pintes  de  vinaigre  blanc  très-fort , et  jetez  le  sur  les 
cornichons;  laissez-les  de  cette  manière  pendant 
vingt  - quatre  heures,  au  bout  desquelles  vous 
soutirerez  le  vinaigre  ; vous  le  ferez  bouillir  de  nou- 
veau, et  le  verserez  sur  les  cornichons.  Vous  re- 
commencerez encore  la  même  opération  le  jour 
suivant.  Après  ces  trois  jours  de  travail  , vous 


(i)  Cc.s  p.initTS  comiennent  environ  un  boisseau. 
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laisserez  le  tout  dans  le  pot  de  grès  cl-dessus  in- 
diqué, et  vous  le  couvrirez  avec  un  double  par- 
cbemin  mouillé. 

Haricols  verts  confits  au  vinaigre. 

Prenez  douze  livres  de  haricots  verts,  petits  et 
tendres  , ôtez-en  la  queue  et  le  filet  qui  est  autour  ; 
faites  bouillir  de  l’eau,  et  mettez-j  une  poignée  de 
sel.  Ce  sel  donnera  à vos  haricots  la  qualité  de  res- 
ter toujours  verts.  Quand  votre  eau  bouillira,  vous 
J jeterez  vos  haricots,  et  leur  ferez  prendre  cinq  à 
six  houillons,  jusqu’à  ce  qu’ils  fléchissent  sous  le 
doigt  ; ôtez-les  alors  de  dessus  le  feu  5 retirez-les  dans 
de  l’eau  fraîche,  et  mettez- les  égoutter.  Ensuite 
arrangez-les  dans  des  pots  de  grès  ; versez  par-des- 
sus dix  pintes  de  bon  vinaigre  blanc  , assalsonnez- 
les  de  sel,  de  poivre  et  de  quelques  clous  de  girofle. 
Vous  boucherez  les  pots  avec  du  parchemin  mouillé,' 
plié  double. 

Betteraves  confites  au  vinaigre. 

Prenez  des  betteraves  cuites  au  four,  coupez-les 
par  tranches  minces  , versez  par-dessus  assez  de  bon 
vinaigre  , pour  les  recouvrir  , et  a;outez-j  un  peu  de 
sel. Il  faut  ne  confire  qu’une  petite  quantité  de  bet- 
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teraves  à la  fois,  parce  qu’au  bout  d’une  vingtaine 
de  jours  le  vinaigre  peut  cesser  d’être  acide  , et 
dans  ce  cas  l’on  est  obligé  de  le  renouveler. 

En  général , si  l’on  veut  conserver  en  bon  état  les 
fruits  - confits  au  vinaigre,  il  faut  le  renouveler 
quand  il  perd  son  acidité. 

DE  LA  MOUTARDE. 

La  moutarde  est  une  composition  faite  avec  la 
graine  d’une  plante  qui  porte  le  même  nom  , et 
avec  du  vinaigre. 

f 

Pour  la  préparer  , on  met  dans  un  vase  de  la 
semence  de  moutarde  ; o-n  humecte  cette  semence 
avec  une  certaine  quantité  de  vinaigre  , et  on  la 
laisse  macérer  pendant  vingt-quatre  heures  ; au 
bout  d^  ce  temps  , on  broie  cette  graine  entre 
deux  meules  de  pierre-meulière  , pour  la  réduire 
en  pâte.  En  la  broyant , on  y ajoute  un  peu  -de  vi- 
naigre , pour  lui  donner  la  consistance  qu’elle  doit 
avoir.  Voila  ce  qu’on  appelle  la  grosse  moiUarde. 

Pour  faire  de  la  moutarde  fine  , il  ne  s’agit 
que  de  la  repasser  entre  les  deux  meules  pour  la 
brojer  une  seconde  fois. 
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On  fait  aussi  de  la  moulardc  à la  cannelle  , au 
girofle,  à la  muscade,  à l’ail  , à la  rocambole  , à 
l’estragon,  aux  câpres,  aux  anchois,  etc.;  en 
mêlant  un  peu  de  l’une  ou  de  l autrc  de  ces  sub- 
stances à la  graine  de  monlarde  , et  en  les  broyant 
ensemble  sous  la  pierre  - meulière  de  la  manière 
dont  nous  l’avons  enseigné  ei-dessus. 

La  moutarde  ainsi  préparée  avec  soin  acquiert 
une  saveur  délicieuse , et  excite  agréablement  l’ap- 
petit. 

F I N. 
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Fl  gués  confites  au  liquide  j 1 5o 

Angélique  confite  au  liquide  et  au  sec  id. 
Marrons  glacés  , - i52 

Fer  jus  au  liquide  et  nu  sec  j id. 

Coings  confits  au  liquide  ^ i5o 

Fleurs  d’orange  confites  au  liquide 

et  au  sec  , i§4 

Oranges  de  Portugal  ^ citrons  et 

cédrats  confits  au  liquide  J i56 

Boquilles  d’oranges  j 1 5/ 

Citrons  verts  des  Indes  confits  au 

liquide  et  au  sec  ^ - > id. 

Zestes  de  citrons , d’oranges , et  citronnats 

confits  au  sec  j 1 58 


I 

TABLE.  299 

Des  frai/ s fins  séchés  , ou  au  caramel  j i5q 
' Ecorces  de  citrons  oji  d’oranges  au 

caramel,  160 

Marrons  au  caramel , iGf 

DES  COMPOTES  , Ûl. 

Compote  d’ abricots  'verts  et  d'amandes 

vertes,  . 1G2 

Compote  de  groseilles  vertes,  id. 

Compote  de  cerises  , iG3 

Compote  de  framboises , id. 

Compote  de  groseilles  rouges  et 

blanches,  i6,4 

Compote  d’abricots  mûrs  , id. 

Compote  d’abricots  ou  de  pêches  à la 

portugaise,  iG5 

Compote  de  prunes,  id. 

Ctmpute  de  pêches  1G6 

Compote  de  poires  de  bon-chrétien 

blanches  et  rouges',  id. 

Compote  de  poires  d'été,  1G7 

Compote  de  poires  à la  bonne 

femme,  id. 
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Compote  de  poires  ou  de  pêches 
grillées , 

Compote  de  pommes  de  reinette 

avec  la  peau  , id. 

Compote  de  pommes  en  gelée , 169 

Compote  de  pommes  à la  portugaise , id. 
Compote  de  pommes  farcies  , i 70 

Compote  de  verjus,  id. 

Compote  de  coings  blancs  et  rouges , 171 

Compote  de  fleurs  d'orange^,  id. 

Compote  de  marrons,  id. 

Compote  de  fraises , 172 

Compote  d’épine-vinette , id. 

. GELÉES,  id. 

Gelée  de  groseilles , id. 

Gelée  de  groseilles  sans  feu,  173 

Gelée  de  framboises, 

Gelée  de  corne  de  cerf,  uL 

Gelée  de  pommes  de  Rouen  , 175 

Gelée  de  coings , 176 


TABLE.  301 

DES  CREMES, 

Crème  naturelle,  id. 

Crème  fouettée  , ici. 

Crème  de  Blois  , id. 

Crème  en  neige , 1 78 

Crème  légère , id. 

Crème  à V italienne,  . 179 

Crème  veloutée , id. 

Crème  de framboises  ou  de  fraises  , 180 

Crème  vierge , id. 

Crème  d' amandes  , 181 

Crème  de  pistaches  , id. 

Crème  au  chocolat,  182 

Crème  a V anglaise  -,  id. 

Crème  a Veau  , i83 

Lait  d" amandes , de  pistaches  ou 

d’avelines , id. 

DES  SIROPS,  i84 

S irop  de  groseilles  fram  boisé , id. 

yialrc  manière  de  faire  le  même  sirop  , i8â 


y 


TABLE. 


3o2 

Sirop  de  mûres  , 186 

Sirop  de  verjus , id. 

Sirop  de  eoings , ' 187 

Sirop  de  pommes , id. 

S irop  de  cerises , 188 

Sirop  violât;  d'œillet,  de  fleur  d'orange 

ou  de  coquelicot , 189 

■Sirop  de  vinaigre  framhoisé , igi 

Sirop  de  guimauve  , 192 

S irop  de  cap  ilia  ire , id. 

Sirop  d’écorces  de  citrons  , de 
cannelle  de  grenade  j de 
cerfeuil  et  de  cresson  , ig4 

.Sirop  de  citron  , id. 

S irop  de  punch  , igS 

OBSERVATION  SUR  LA  MANIÈRE 

DE  FAIRE  LE  FUKClI  , 1 96 

Punch  aux  œufs  , id. 

Sirop  d’orgeat,  id. 

Autre  manière  de  faire  le  sirop 

d'orgeat , 1 98  • 

Observations  sur  les  sirops  , 1991 


table:.  • 000 

DU  CHOCOLAT,  202 

Manière  de  le  faire,  id. 

Manière  de  préparer  la  boisson  de 

chocolat , 2o5 

DU  CAFÉ,  206 

Torréfaction  du  café  et  manière 

de  le  préparer,  'id. 


DES  DIVERSES  PRÉPARATIONS  DU  CAFÉ,  2o8 


KhulUtion  a Veau  froide,  id. 

Ebullition  à Veau  bouillante,  2og 

Café  à la  chausse-,  id. 

Du  café  au  lait  et  à la  crème  , 2 10 

Café  au  jaune  d’œuf, . id. 

Sirop  de  café  , ul. 

DU  THÉ,  ■ 311 

Manière  de  préparer  la  boisson  de  thé , 

. les  bavai'oiscs  et  la  citronnelle , 212 


3o4 


T’A  B LE. 


■ DE  l’orgeat,  2i3 

Maniéré  de  préparer  V orgeat,  id. 

DE  LA  LIMONADE,  . ^ 2 l4 

Maniéré  de  la  préparer,  ainsi  que 

V orangeade , id. 

Limonade  au  vin  , 2 1 5 

Eau  de  cerises  , id. 

Eau  de  groseilles,  id. 


DES  GLACES  ET  DES  USTENSILES 

NÉCESSAIRES  POUR  LES  FAIRE,  2l6 


Glaces  au  marasquin  , 218 

Glaces  a la  vanille, . 219 

Glaces  au  café , 2.20 

Glaces  au  thé  , id. 

Glaces  aux  macarons  amers , ' id. 

Glaces  au  chocolat , 22 1 

Glaces  de  citrons  a la  crème  , id. 

Glaces  de  citrons  au  vin,  id. 


TABLE. 

3o5 

Glaces  aux  framboises , 

Glaces  aux  pistaches , 

223 

Glaces  a V orange , 

224 

Glaces  à la  fraise  , 

id. 

Glaces  a la  fleur  d’orange , 

2 25 

Glaces  au  verjus , 

id. 

RATAFIAS  OU  LIQUELT.S, 


PAR  INFUSION^ 

226 

Maniéré  de  faire  le  véritable 

cuirasseau  de  Hollande, 

id. 

Ratafa  de  girofle  de  Dantzi'ck 
super  fin  , 

228 

Eau  des  sept  gt'aiiies , 

229 

Autre  l'atafia  des  sept  graines , 

2‘3o 

Ratafia  de  cerises. 

id. 

Ratafia  des  cjuatt'e  fruits , 

23  I 

Ratafia  de  cassis  , 

id. 

Ratafia  de  fi'amboises  , 

282 

Ratafia  de  groseilles  , 

id. 

Ratafia  d’angélique  , 

233 

Ratafia  d’œillets  , 

id. 
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3o6 

Ratajia  de  noix 

Brou  de  noix , 

Ratajia  de  Jleur  d’orange  j 

Ratajia  de  noyaux  , 

Ratajia  de  genievre  ^ 

J \ 

‘-V  DES  LIQUEURS^ 

Des  diverses  préparations  pour 
donner  de  la  couleur  aux 
liqueurs  j 

Manière  de  préparer  le  musc 
et  l’ambre  pour  parfumer 
certaines  liqueurs 
Anisette  de  Bordeaux  ^ 

Eau  de  la  Côte  j 
Eau-de-vie  d’ Andaje  , 

Eau  de  cédrat  J 
Eau  de  girojle 
Eau  d’or  , 

Eau  d’argent  J 

Eau-de-nojaux  de  Phalsbourg ^ 
Eespétro  ^ 

Marasqidn  ^ 


TABLE. 


Scubdc  J 
Rossolis  J 
R arfait-amouv  , 

K inch-  TV asser  j - 
$ 

DES  CRÈMES  ET  DES  HUILES  ^ 

Crème  de  Jleur  d’orange  au  vin  de 
Champagne 


3ü7 

id. 

244 
id. 

245 

246 


247 


Crème  d’absinthe  j 

id. 

Crème  de  vanille 

248 

Crème  de  Moka  , 

id. 

Crème  des  Barbades  , 

249 

Crème  de  cacao , 

id. 

» 

Crème  de  kirsch  - wasser  , 

25o 

Crème  de  menthe  ^ 

id.  , 

Crème  de  cinq  fruits  , 

id. 

Huile  de  roses  ^ 

25i 

Huile  de  V^énus  j 

252 

Huile  de  Jupiter  j 

idt 

Huile  de  myrte  , 

253 

Elixir  de  garnis  stomachique 

et  digestif. 

264 
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TiABLE. 


DE  l"eau  commune^  ' ^,55 

• 1 

DE  LA  DISTILLATION,  2.56 

y * 

EAUX  ODORIFÉRANTES,  269 

De  Veau  de  rose  ^ id. 

Eau  de  rose  simple j 261 

Eau  essentielle  de  fleur  d’orange  j 262 

Eau  de  fleur  d’orange  ^ simple 

et  double  J , id. 

- ■ X;  . 

DES  LUTS  , ' ^64 


Du  lut  gras 
Autres  luis  j 


DU  VINAIGRE  , 


id. 

2Ô5 

266 


V. 


Différentes  manières  de  faire 

le  vinaigre  y ’ id. 

Manière  de  faire  le  vinaigre  a Orléans  j 267 
Autre  manière  de  faire  le  vinaigre  j 270 
Autre  manière  ^ A. 


TABLE. - 


3o9 

Maniéré  de  préparer  le  vinaigre 

à Paris  ^ 2,7  l 

T^inaigre  de  cidre  , 272 

. T'^inaigre  de  poiré  comme  on  le 

fabrique  en  Hollande  J 278 

P' inaigre  de  bière j id. 

p^inaigrc  de  malt  ou  de  blé  germé  274 

T^inaigre fait  avec  le  son  du  froment  y 2.^6 

inaigre  de  verjus  , id. 

Hinaigre  d’hydromel  ^ 277 

p’^ina  igre  de  la  it  ^ id. 

Des  diverses  méthodes  employées  pour 

conserver  le  vinaigre  , 278 

VINAIGRES  AROMATIQUES,  279 

Vinaigre  d’estragon  ^ 280 

Vinaigre  surare  ^ id. 

Vinaigre  rosat.  Vinaigre  de  vigne  ' 

sauvage^  2,81 

Vinaigre  printanier  pour  la  salade  , id. 
P inaigre  de  lavande  de  romarin 

et  de  sauge  id. 


TAB  L‘E. 


3io 

Vinaigre  des  quatre  - voleurs 

antipeslilentiel  J . ^82 

MANIÈRE  DE  CONFIRE  LES  LÉGUMES 

AU  VINAIGRE,  283 

Cornichons  confits  au  vinaigre  , id. 

A ulre  manière  de  confire  les 

cornichons , 284 

Haricots  verts  confits  au  vinaigre  ^ 285 

Betteraves  confites  au  vinaigre  ^ id. 

DE  LA  MOUTARDE,  286 

Fia  de  la  table  des  matières. 
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NOTICE  de  quelques  Livres  brochés 
qui  se  trouvent  chez  Henri  T a r d i e u j 
Imprimeur-Libraire  ^ passage  des  Pano- 
rama j ni  12. 


Nota.  Les  livres  de  fonds  sont  marques  d’uns 
étoile. 


* Abrégé  des  Métamorphoses  d’Ovide  , dégagé  de 
tout  ce  qui  peut  alarmer  la  pudeur  de  la  jeu- 
nesse, avec  une  explication  historique  ou  morale 
sur  chaque  fable  ; par  Mad.  Henri  Tardieu  De- 
nesle.  2 vol.  in-18,  ornés  de  i5  figures.  Paris, 
1808,  de  l’imprimerie  de  Didot  jeune.  3 fr. 

Acteurs  et  Actrices  célèbres  qui  se  sont  illustrés  sur 
les  trois  grands  théâtres  de  Paris,  ouvrage  orné 
de  trente  portraits  coloriés  ; par  J.  - G.  Saint- 
Sauveur.  Paris , 1808  , 1 vol.  in-18.  3 f. 

Amours  de  Psjché  et  de  Cupidon;  par  J.  DeLafon- 
taine.  2 vol.  in-18,  4 figures.  1 f.  5o  e. 

Arithmétique  ; par  Legendre,  in- 1 2.  2 f.  5o  c. 

Atlas  des  enfans  , ou  nouvelle  Méthode  pour  ap- 
prendre la  géographie  5 avec  un  nouveau  traité 


s 

delà  sphèrcjct  a4  cartes  enluminées,  i vol. 
in-12.  , 3 f. 

Atlas  moderne  portatif,  composé  de  28  cartes  sur 
les  parties  du  globe  terrestre  et  de  3 cartes  as- 
tronomiques coloriées  ; nouv.  édition  in-8.  lof. 

* Atlas  de  la  géographie  mathématique  physique 
et  politicjue  de  toutes  les  parties  du  monde.  1 v. 
in-folio  composé  de  45  cartes  , sur  papier  grand 
raisin  vélin  , coloriées  , et  gravées  d’après  les  des- 
sins de  M.  Poisson  , par  M.  Tardieu  aîné  , publié 
par  MM.  Mentelle  et  Malte  - Brun.  géo- 
graphie , etc.  45  f. 

Ami  (P)  des  enfans  ; par  Berquin  ; nouvelle  édi- 
tion ornée  de  figures.  Paris  , 1808  512  vol.in-18, 
bien  imprimés.  i8  f. 

Art  du  blanchiment  des  toiles,  fils  et  cotons  de 
tous  genres  ; par  Pajot  des  Charmes.  1 vol.  in-8, 
avec  9 planches.  4 f* 

Aventures  de  Rohinson  Crusoé.  4 vol.  ln-18.  fi- 
gures. Paris,  i8ü6.  4 

Aventures  de  Télémaque.  1 vol  in-12.  figures.  3 f. 

Le  même.  4 vol.  in-18.  4 h 

Avis  au  peuple  ; par  Tissot.  2 vol.  In-12.  3 f. 

Barême  ( nouveau  ) du  Franc  5 indiquant  la  som- 
me à payer  en  livres  tournois,  pour  s’acquitter 


0 


\ 

des  objets  payables  en  francs.  Suivi  du  rapport 
progressif  de  raiiciennc  livre  tournois  au  nou- 
veau franc  , depuis  un  sol  jusqu’à  neuf  cents 
mille  livres.  2 feuilles  collées  sur  carton.  c. 

Berquin  Anglais  ( le  ).  4 vol.  in-18,  ornés  de  20 
jolies  figures.  5 f. 

Brunetiana  , contenant  tous  les  bons  mots  et  les  ca- 
lembours de  Brunet.  16.*  édit,  i v.  in-i8.  Baf-  i f* 
.Catéchisme  des  Francs-Maçons.  3 vol.  in-i8  , fi- 
gures. 3 f. 

Choix  des  plantes  d’Europe  , décrites  et  dessinées 
d’après  nature  ; par  Dreves  et  Ilayne.  5 tomes  en 
un  vol.  in-4®  renfermant  126  planches  coloriées; 
Leipsik,  1802.  100  f. 

* Confiseur  impérial,  ( le  ) ou  l’Art  du  Confiseur  , 
contenant  la  manière  de  faire  par  excellence  et 
avec  économie  les  confitures  , conserves  , gelées, 
marmelades  , compotes  , crèmes  d’entremets,  dra- 
gées,pastilles,  sirops,  punch,  pains  d’épices  deHol, 
lande,  macarons^  biscuits,  fruits  à l’eau-de-vie, 
ratafias,  liqueurs  fines,  crèmes  et  huiles.  Les 
procédés  à suivre  pour  fabriquer  le  chocolat  , 
faire  les  eaux  odoriférantes,  préparer  les  glaces^  la 
limonade , l’orgeat,  le  thé,  le  chocolat  et  le  café. 
Suivi  d’une  instruction  sur  la  distillation  et  sur 
la  manière  de  faire  le  vinaigre  et  de  l’aromatiser  ; 
par  M.  Utrecht  Fricdcl.  Edition  revue  et  augmen- 
tée par  un  gastronome  français.  Paris  , i8oq.  3 f. 
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Corilcs(les)  de  Lafontaine.  2 vol.  in-i8  , ornés  de 
81  figures  en  taille  douce.  6 f. 

Contes  des  Fées  ; par  Perrault.  1 v.  in-r8,  flg.  if.  25  c. 

Contes  de  la  R.eine  de  Navarre.  3 vol.  in-i8  , ornés 
de  y5  figures.  Paris,  an  7.  16  f. 

Dictionnaire  abrégé  de  la  Fable  ; par  Chompré. 
I vol.  in-i2,petlt  papier.  2.  f. 

•Dictionnaire  franc.-latin  ;;par  Lallemant  , in-8.  7 f. 

Dictionnaire  latin-français  ; par  Boudot , in-8.  7 f. 

Dictionnaire  de  l’induslrie.  6 vol  in-8.  3o  f. 

Dictionnaire  de  géographie  universelle  du  moyen 
âge  et  moderne  comparées  ; rédigé  sur  le  plan  de 
Vosgien  ; par  Boisle.  1 vol.  in-8.  10  f.  5oc. 

Dictionnaire  ( nouveau  ) de  poche  de  la  langue  fran- 
çaise , avec  la  prononciation  , composé  sur  le  sys- 
tème ortograplîique  de  Voltaire  ; par  P.  Gatineau, 
troisième  édition.  Paris,  1807.  1 vol.  in-12.  6 f. 

Dictionnaire  universel  de  la  lanajue  française  avec 
leiatin  ; manuel  de  grammaire  , d'ortographe  et 
de  ’néblogie  ; extrait  comparatif  des  diction- 
naires publiés  jusqu’à  ce  jour  5 par  Boiste.  3.® 


édition.  Plaris , 1808.  2 vol.  in-8,  obloiigs.  i5  f. 

Le  même  , in-4.“  21  f. 

Dornino-à figures  pour  apprendre  à lire  aux  enfans; 
par-  Fréville.  1 f. 

Don  Quichotte  de  la  Manche  , traduit  de  Pespa- 
gnôl  de  Michel  Cervantes  5 par  Florian.  6 vol, 
iii  18,  figures.  6 f. 


5 

* El<?mensclc  la  grammaire  fraiiçaiscj  par  LLomoiul, 
à l'usage  de  toutes  les  écoles  ^ in- 12.  relié  en  par- 
chemin. 90  c. 

Elémens  de  la  grammaire  latine  , à l’usage  des  col- 
lèges , lycées,  écoles  secondaires,  etc.;  par  M. 
Lhomond,  professeur-émérite  en  la  ci  - devai»t 
Université  de  Paris,  in-i  2.  rel.  en  parch.  1 f.  20  c.' 

Elémens  de  dessin  ; par  M.  Moreau  jeune.  Un  ca- 
hier in-folio,  renfermant  27  planches  sur  papier 
grand  raisin  vélin.  12  f. 

Les  trois  figures  anatomiques;  par  le  même  ; d’une 
feuille  chacune  , papier  grand  raisin  vélin,  en- 
semble. 3 f. 

Emma,  ou  lEnfant  du  malheur.  2 vol.  in- 18.  2 f. 

Encyclopédie  de  la  jeunesse,  ou  Abrégé  des  sciences 
et  des  arts  ; par  Mad.  Henri  Tardieu  Deneslc.  5.* 
édition  augmentée  dans  la  géographie  et  dans 
l’hl^oire  de  France,  des  changemens  et  événe- 
mens  les  plus  remarquables  arrivés  jusqu’à  ce 
jour.  Paris,  1809.  1 vol.  in-12,  avec  figures  et 
deux  cartes  géographiques  coloriées.  3 f 

Enejelopédiana,  ou  l’Abeille  de  Montmartre,  recueil, 
instructif,  moral,  religieux  et  philosophique; 
dédié  aux  amis  de  l’érudition.  I v.  in-i8.  i f. 

Epitres  et  Evangiles,  in-i  8.  9°  c- 

Esquisse  de  la  chorographie  physique  de  la  Grèce  et 
des  pays  adjacens  ; par  Malle -Brun;  brochure 
in-8.  a f. 
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Fables  d’Esope  ( les  ) mises  en  vers  français  , avec  le 
sens  moral  en  quatre  vers.  2 roi.  in-i8^  ornés 
de  2 1 figures  en  laiHe  douce.  Paris.  Dufart.  3 f. 

Fiches  orthographiques  ( les  ) , également  propres  à 
instruire  et  à amuser  les  jeunes  gens.  Dans  un 
étui  de  carton.  1 f.  20  c. 

* Géographie  mathématique,  physique  et  politique 
de  toutes  les  parties  du  monde,  rédigée  d'après 
ce  qui  a été  publié  d’exact  et  de  nouveau  par  les 
géographes  , les  naturalistes  , les  vojageurs  et  les 
auteurs  de  statistique  des  nations  les  plus  éclai- 
rées ; destinée  principalement  aux  maisons  d’édu- 
cation , aux  professeurs  de  géopraphic  , aux  négo- 
cians  et  aux  bibliothèques  des  hommes  d’état  5 
publiée  par  Edme  Men telle  , dcl’institut  natio- 
nal , et  par  Malte-Brun  , géographe  danois  ; dé- 
diée à S.  A.  S.  Monseigneur  Cambacérès  , archi- 
chancelier de  l'Empire  ; 16  vol.  de  55o  à 600 
pages  chacun , format  in-8  avec  tableaux  , et  un 
Tol.  d’Atlas  in-fol.  grand  raisin  vélin.,  composé 
de  45  cartes,  gravées  par  Tardieu  aîné,  sur  les 
dessins  de  Poirson,  revues  et  corrigées  par  Edme 


Men  telle.  160  f. 

Le  même  ouvrage  sans  allas.  iiS  f. 

Géopraphie  moderne  et  universelle  , par  Laeroix  5 
nouv^elle  édition  de  1806 , revue  et  corrigée* 
2 gros  vol.  in-i  2 , avec  cartes.  7 

Grammaire  française  de  Restant  ; in-i  2.  2 f.  5o  c*. 


7 

Grammaire  italienne  j par  Scoppa.  Paris,  1808. 

1 vol.  in-i2.  2 f. 

Grivoisiana,  ou  Recueil  facétieux  ; par  Martinvillc. 

3.'  édit.  I vol.  in- 18.  fig.  i f. 

Histoire  abrégée  des  Insectes  ; par  Geoffroy,  docteur 
en  médecine.  2 vol.  in-4.°  avec  3z  planches  en 
taille  douce,  renfermant  un  grand  nombre  de 
figures.  24  f* 

Le  même  ouvrage  avec  les  planches  coloriées.  3o  f. 
Histoire  de  France  à l’usage  de  la  jeunesse  , depuis 
l’établissement  de  sa  monarchie  jusqu’au  i.** 
janvier  180g.  2.'  édition  ; par  IVL  Propiac.  2 vol. 
in-12  , ornés  de  portraits  eu  taille  donce  des  rois 
et  empereurs  de  France.  6 f. 

Histoire  d’Angleterre  à l’usage  de  la  jeunesse,  depuis 
l’invasion  de  Jules-César  dans  cette  île,  jusqu’en 
décembre  1808.  Ouvrage  élémentaire  à l’usage 
des  jeunes  personnes  des  deux  sexes  ; par  M.  Pro- 
piac. Paris,  1809.  2 vol.  in-12,  ornés  des  por- 
traits des  rois  d’Angleterre.  6 f= 

Hist.  de  France  ; par  Vellj.  3o  vol.  in-12.  60  f. 

Hist.  des  Empereurs;  par  Crevier.  12  vol.  in-i2.  3of. 
Histoires  fabuleuses  destinées  à l’instruction  des 
enfans  dans  ce  qui  regarde  leur  conduite  envers 
les  animaux.  2 vol  in-12.  2 f. 

Histoire  de  l’Art  chez  les  anciens  ; par  Winkelmann  ; 
traduit  de  l’allemand,  avec  des  notes  historiques 
et  critiques  de  différens  auteurs.  3 vol  in-4.°  avec 
beaucoup  de  figures.  Paris  , i8oi,  72  f. 
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Histoire  naturelle  du  genre  humain  ; par  J.-J.  Virej. 

2 vol.  in-8  , ornés  de  i4  belles  jjlauches.  Paris  , 

1801.  1 2 f. 

Histoire  philosophique  de  la  médecine  , depuis  son 
origine  jusqu’au  i8.‘'  siècle  ; par  Etienne  Tom- 
telle.  2 vol.  in-8.  Paris  , 1804.  9 f . 

Homonymes  français  ; par  Philippon  de  la  Magde- 
leine. 3.*  édition.  Paris  J 1806.  1 vol.  in-8,  bro- 
ché. 5 f. 

Ivrogniana  ou  bons  mots  et  aventures  d’ivrognes, 

recueil  de  cabaret,  i v.  in-i8.  fig.  i f. 

Lettres  de  Sévigné.  8 vol.  in-8  ; portraits  et  lettres 
autographes  ; édition  publiée  par  Grouvel,  papier 
fin  d’Angouléme.  64  f. 

Maître  ( le  ) italien  , ou  Grammaire  française  et  ita- 
lienne à l’usage  des  Français  qui  veulent  appren- 
l’italien;  par  Veneroni  ; nouvelle  édition  revu* 
par  Gattel.  Lyon  , i8o3.  1 vol.  in-8.  5 f. 

Merdiana,  ouManuel  des  chieurs  , suite  de  l’alma- 
nach des  gourmands.  2.®  édit,  i v.  in-18.  i f. 

Métamorphoses  d’Ovide;  traduction  de  Dubois  Fon- 
tanelle; adaptée  au  texte  latin  du  père  Jouvenci. 
avec  des  notes-  Paris,  1806.  2 vol.  in- 12  , fig.  6 f. 

Napoléon  , prédit  par  Nostra-Damus  ; dédié  à Mon- 
seigneur Cambacérès  ; par  Bellaud.  1 vol.  in-12. 

' 1 f.  80  c. 

New  models  of  writing , with  a variety  of  exam- 
ples in  lhe  hands  most  approved  for  business  ; 
By  Thomas  Toinkins,  Un  cahier  composé  d’un 


discours  en  langues  anglaise  j française  , italienne 
et  allemande  J et  i5  planches  gravées  parBeaublé 
jeune.  3 f. 

Nouveaux  Modèles  d’écriture  anglaise  ; par  Joseph 
Champion,  i cahier  in-8  oblong  , composé  de 
1 2 planches  gravées  par  Bcaublé  jeune,  i f.  25  c. 

Nouvelle  Bibliothèque  des  romans.  96  vol.  in-12. 

i5o  f. 

Nouvel  Historien  ( le  ) de  la  jeunesse,  ou  le  Sentier 
de  la  vertu  ouvert  aux  jeunes  personnes  des  deux 
sexes.  Paris,  1809.  1 vol.  in-12,  fig.  2f.5oc. 

Nouvelle  ( la  ) Héloïse,  ou  Lettres  dedeux  amans  ha- 
bitans  d’une  petite  ville  au  pied  des  Alpes  ; par 
J.-J.  Rousseau.  4 xol.  in-8,  avec  cinq  belles  gra- 
vures et  portrait.  i5  f. 

Le  même,  en  4 vol.  in-12.  lof. 

Œuvres  de  Dorât.  20  vol.  in-8,  figures.  80  f. 

Œuvres  complètes  de  Berquin.  60  vol.  in  18.  3o  f. 

OEuvres  de  Boufflers.  2 vol.  in-18  , figures,  jolie 
édition.  G f. 

Œuvres  de  D’arnaud.  1 2 vol.  in-8,  avec  beaucoup 
de  figures.  60  f. 

Œuvres  de  Fontenelle.  11  vol.  in-12.  27  f.  5o  c. 

Œuvres  de  J.-J.  Rousseau  5 édition  de  Deux-Ponts. 
34  vol.  in-12.  66  f. 

Œuvres  de  Mablj  j édition  de  Desbrières.  i5  vol. 
in-8.  60  f» 

OEuvres  de  Molière  j édition  des  associés.  8 vol* 
in-8.  figures.  • 48  f» 


lo 

Le.  meme  ouvrage  en  8 vol.  iii-t2.  24  f. 

Œuvres  de  Pierre  Camper.  3 vol.  in  8 , et  un  vol. 

de  planches.  5o  f. 

OEuvres  de  Virgile,  traduites  en  français,  le  texte 
vis-à-vis  la  traduction  ^ avec  des  remarques^;  par 
M.  l’abbé  Bcsfonlaines  ; nouv.  édition  ernee  de 
16  figures.  Paris,  1802.  4 vol.  in-8.  20  f. 

Ornemens  de  la  mémoire,  par  Allet.  1 vol.  in-12, 
petit  papier.  Paris  , i8o5.  1 f.  5oc. 

Orlando  furioso.  4 vol  in-4.°  , gr.  pap.  fïg.  120  f 
Le  même.  4 vol.  in-8  , figures.  60  f- 

Parfait  Cuisinier  (le\  ou  le  Bréviaire  des  gourmands, 
contenant  les  recettes  les  plus  nouvelles  dans^ 
l’art  de  la  cuisine,  et  la  manière  de  servir  les  tables; 
par  Piaimbault  , et  revu  et  augmenté  par  Borel. 
Paris,  1809.  1 vol  in-12  , figures.  2 f.  5o  c. 

Passe-temps  delà  jeunesse,  ou  Contes  moraux  à l’u- 
sage de  l’enfance  et  de  l’adolescence.  2 vol  ln-18  , 
avec  figures.  2 f.  5o  c. 

* Petites  Etrennes  spirituelles  contenant  l’office  de 
tous  les  dimanches  et  fêtes  de  l’année  , à l’usage 
de  Rome  et  de  Paris  ; charmante  édition  ornée  de 
sept  estampes  représentant  les  principaux  traits 
de  la  vie  de  N.  S.  Jésus-Christ , et  d’un  titre  gravé. 
Paris,  1809  ; édition  de  Didot  jeune,  sur  papier 
fin.  2 f.  2 5 c. 

On  n’a  point  publié  jusqu’à  présent  aucun  livre 
de  ce  genre  aussi  bien  imprime  et  orné  d’aussi 
jolies  gravures. 


Le  même  sur  papier  vélin.  4 L 

Petit  Biiffon  ( le  ) des  enfans  , ou  Extrait  d’histoire 
naturelle  des  quadrupèdes  , reptiles  , poissons  et 
oiseaux  , pour  l’instruction  de  la  jeunessse  , avec 
douze  planches  en  taille  douce  représentant  beau- 
coup de  llg.  1 vol.  in-i8.  Lyon  , 1808.  1 f.  So  c. 

Philosophie  de  la  nature  , ou  Traite  de  morale  pour 
le  genre  humain;  par  Dclisle  Dcsalcs.  10  xol . 
iu-8  , figures.  60  f. 

* Physionomiste  (le)  , ou  l’Observateur  de  l’homme 
considéré  sous  les  rapports  de  ses  mœurs  et  de 
son  caractère  , d’après  les  traits  du  visage,  les 
formes  du  corps  , la  démarche  , la  voix  , le  rire, 
etc.,  etc. , avec  des  rapprochemens  sur  (a  resseni" 
blance  de  divers  indi^  idus  avec  certains  animaux; 
Par  J.-B.  Porta,  traduction  libre  du  latin.  Paris  , 
1 808  , 1 vol.  in-8  , avec  3 planches.  5 f. 

Plutarque,  ou  Abrégé  des  vies  des  hommes  illustres 
de  ce  célèbre  écrivain  , ouvrage  élémentaire  à l’u- 
sage des  jeunes  gens  des  deux  sexes.  2.*  édition 
avec  figures.  Paris,  1806.  2vol.in-i2.  Gf. 

Plutarque  (le  ) des  jeunes  demoiselles  , ou  Abrégé 
des  vies  des  femmes  illustres  de  tous  les  pajs.  Pa- 
ris , 180G.  2 vol.  in- 12.  6 f. 

Roulette  (la),  ou  Histoire  d’un  joueur,  4-'  édition  re- 
vue et  corrigée  sur  les  lettres  originales.  Paris, 
1808.1  vol.  in-i  2 , figures.  i f.  5o,c. 

Rousseliana,  ou  Recueil  des  bons  mots,  vers,  calem- 
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tours,  lazzis  el  facéties  de  Cadet-Roussel,  avec 
les  additions  de  Brunet.  2.'  édit,  i v.  in-i8.  fig.  i f. 

Spectacle  de  la  nature,  saivi  de  l’histoire  du  ciel;  par 
Pluche.  1 1 vol.  in- 12  , avec  figures.  33  f. 

Le  même  mis  à l’usage  des-  jeunes  gens  par  Jauf- 
fret.  8 vol.  in-18  , avec  beaucoup  de  figures.  Pa- 
ris , i8o3.  1 6 f. 

Synonymes  français  ; par  Girard.  2 vol.  in-12.  5 f. 

Synonymes  anglais  et_français.  Paris,  i8o3.  2 vol. 
in -8,  brochés.  5 f. 

Tableau  du  rapport  des  nouveaux  poids  avec  les 
anciens,  suivi  du  rapport  des  anciens  poids  avec 
les  nouveaux  ; 2 feuilles  sut  carton.  i f.  20  c. 

Tableau  du  rapport  de  l’aune  au  mètre  , el  du  mètre 
à l’aune,  suivi  du  tarif  du  prix  du  mètre  d’après 
celui  de  l’aune,  et  de  celui  del’àune  d’après  celui 
du  mètre  ; 2 feuilles  collées  sur  carton,  i f.  20  c. 

* Tableau  de  la  Pologne  ancienne  et  moderne  , con- 
tenant la  description  de  ce  pays , de  ses  monta- 
gnes , plaines  , fleuves  ^ marais  , climat , anivnaux  , 
végétaux  et  minéraux  ; la  topographie  delà  Haute 
et  Basse  Pologne,  de  la  Prusse,  la  Courlande,  la 
Lithuanie,  la  Russie-Blanche  , Noire  et  Rouge, 
la  Wolhynie  et  l’Ukraine,  avec  indication  des 
. boui’SfS  i édifices  et  monumens  ; la  description 
, politique,  ou  aperçu  de  la  constitution  polonaise, 

' .-.des  teligions  , des  lois , de  l’administration  civile 
- e.t  judiciaire  , des  mœurs  , de  l’armée  , de  la  po- 
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pulation  et  des  revenus  ; des  systèmes  des  poÿs  -, 
mesures  et  monnaies  en  usage,  soit  en  Pologne, 
soit  à Dantzick  ; un  précis  de  l’bisloire  de  la 
Pologne,  depuis  les  temps  les  plus  anciens  jus- 
qu’à nos  jours  ; des  recherches  sur  l’origine  des 
Slavons  et  des  Sarmales,  et  des  détails  sur  les 
restes  de  la  langue  sarmatique  j rédigé  principa- 
lement d’après  des  notes  communiques  par  dés 
polonais  et  d'après  les  auteurs  du  pays  même^ 
par  Malte-Brun  , pour  servir  de  complément  à 

1 Histoire  de  la  Pologne  par  M.  de  Rulhicres.  i v. 

in-8,bien  imprimé.  6T. 

Théàti*e  de  Florian.  3 vol.  in-i8,  fig.  ^ 3 f. 

Traité  d'Anatomie  et  de  Ph ysiologie  végétale  , ou- 
vrage servant  d’introduction  à l’étude  de  la  bota- 
nique; par  C.-F.  Brisscau  - (^irbelfcPai'is , i8o8 

2 vol.  in-8,  ornés  de  beaucoup  de  gravures  et  m 

bleaux.  i5  I". 

Traité  de  la  régie  des  terres  , et  moyens  d’en  aug- 
menter successivement  les  revenus  sans  jamais 
anticiper  sur  ceux  existans  ; par  M.  Miroir  ar- 
chitecte ^ aucien  capitaine  de  génie.  Brochure 
in-8.  ' I f‘. 

Vie  du  chevalier  de  Faublas  ; par  J.  - B.  Louvet. 
Paris  , i8o6  ; j3  vol.  in-i8  brochés  , avec  le  por- 
trait de  l’auteur.  ïO  f. 

Le  même  ouvrage  en  4 v.  in-i2  ,<avcc  portrait  et  une 
notice  sur  la  vie  de  l’auteur.  Paris  , 1 807. 

J 


V^age  en  Chine  et  en  Tartarie  à la  suite  de  Mar- 
cartnej  ; par  Holmes,  public  par  Langlès.  Paris, 
i8o5.2  Tol.  iii-8 , avec  25  belles  gravures.  25  f. 
Vcijage  cosmograpliiqüe  , ouvrage  dédié  à la  jeu- 
nesse ; parle  professeur  Schaffer,  instituteur  des 
pages  de  S.M.  le  Roi  de  Prusse.  Paris , 1802.  2 v.. 

in- 12.  3 f. 

♦ 

Vojage  ei^^lande , fait  par  ordre  de  S.  M.  Danoise; 

* traduit  du  danois|^ar  Gauthier  de  la  Pejronicj 

traducteur  des  voyages  de  Pallas.  5 vol.  in-8.'  et 
atlas  in-4.°  42!. 

• Vie  des  Hommes  illustres  de  Plutarque.  Tradüc^ 

tion  de^acier.  i4  vol.  in-t2. 

Voyage  au  Cap-Nord  par  la  Suède  , la  Finlande  et 
la  Laponie  ; par  Acerbi  traduit  de  l’anglais , par  - 
Lavallée.  £ vol.Jn-8.  , et  atlas  in-4-°  20  f. 
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